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A  propos  de  ce  livre 

Ceci  est  une  copie  numérique  d'un  ouvrage  conservé  depuis  des  générations  dans  les  rayonnages  d'une  bibliothèque  avant  d'être  numérisé  avec 

précaution  par  Google  dans  le  cadre  d'un  projet  visant  à  permettre  aux  internautes  de  découvrir  l'ensemble  du  patrimoine  littéraire  mondial  en 

ligne. 

Ce  livre  étant  relativement  ancien,  il  n'est  plus  protégé  par  la  loi  sur  les  droits  d'auteur  et  appartient  à  présent  au  domaine  public.  L'expression 

"appartenir  au  domaine  public"  signifie  que  le  livre  en  question  n'a  jamais  été  soumis  aux  droits  d'auteur  ou  que  ses  droits  légaux  sont  arrivés  à 

expiration.  Les  conditions  requises  pour  qu'un  livre  tombe  dans  le  domaine  public  peuvent  varier  d'un  pays  à  l'autre.  Les  livres  libres  de  droit  sont 

autant  de  liens  avec  le  passé.  Ils  sont  les  témoins  de  la  richesse  de  notre  histoire,  de  notre  patrimoine  culturel  et  de  la  connaissance  humaine  et  sont 

trop  souvent  difficilement  accessibles  au  public. 

Les  notes  de  bas  de  page  et  autres  annotations  en  maige  du  texte  présentes  dans  le  volume  original  sont  reprises  dans  ce  fichier,  comme  un  souvenir 

du  long  chemin  parcouru  par  l'ouvrage  depuis  la  maison  d'édition  en  passant  par  la  bibliothèque  pour  finalement  se  retrouver  entre  vos  mains. 

Consignes  d'utilisation 

Google  est  fier  de  travailler  en  partenariat  avec  des  bibliothèques  à  la  numérisation  des  ouvrages  apparienani  au  domaine  public  et  de  les  rendre 
ainsi  accessibles  à  tous.  Ces  livres  sont  en  effet  la  propriété  de  tous  et  de  toutes  et  nous  sommes  tout  simplement  les  gardiens  de  ce  patrimoine. 
Il  s'agit  toutefois  d'un  projet  coûteux.  Par  conséquent  et  en  vue  de  poursuivre  la  diffusion  de  ces  ressources  inépuisables,  nous  avons  pris  les 
dispositions  nécessaires  afin  de  prévenir  les  éventuels  abus  auxquels  pourraient  se  livrer  des  sites  marchands  tiers,  notamment  en  instaurant  des 
contraintes  techniques  relatives  aux  requêtes  automatisées. 
Nous  vous  demandons  également  de: 

+  Ne  pas  utiliser  les  fichiers  à  des  fins  commerciales  Nous  avons  conçu  le  programme  Google  Recherche  de  Livres  à  l'usage  des  particuliers. 
Nous  vous  demandons  donc  d'utiliser  uniquement  ces  fichiers  à  des  fins  personnelles.  Ils  ne  sauraient  en  effet  être  employés  dans  un 
quelconque  but  commercial. 

+  Ne  pas  procéder  à  des  requêtes  automatisées  N'envoyez  aucune  requête  automatisée  quelle  qu'elle  soit  au  système  Google.  Si  vous  effectuez 
des  recherches  concernant  les  logiciels  de  traduction,  la  reconnaissance  optique  de  caractères  ou  tout  autre  domaine  nécessitant  de  disposer 
d'importantes  quantités  de  texte,  n'hésitez  pas  à  nous  contacter  Nous  encourageons  pour  la  réalisation  de  ce  type  de  travaux  l'utilisation  des 
ouvrages  et  documents  appartenant  au  domaine  public  et  serions  heureux  de  vous  être  utile. 

+  Ne  pas  supprimer  l'attribution  Le  filigrane  Google  contenu  dans  chaque  fichier  est  indispensable  pour  informer  les  internautes  de  notre  projet 
et  leur  permettre  d'accéder  à  davantage  de  documents  par  l'intermédiaire  du  Programme  Google  Recherche  de  Livres.  Ne  le  supprimez  en 
aucun  cas. 

+  Rester  dans  la  légalité  Quelle  que  soit  l'utilisation  que  vous  comptez  faire  des  fichiers,  n'oubliez  pas  qu'il  est  de  votre  responsabilité  de 
veiller  à  respecter  la  loi.  Si  un  ouvrage  appartient  au  domaine  public  américain,  n'en  déduisez  pas  pour  autant  qu'il  en  va  de  même  dans 
les  autres  pays.  La  durée  légale  des  droits  d'auteur  d'un  livre  varie  d'un  pays  à  l'autre.  Nous  ne  sommes  donc  pas  en  mesure  de  répertorier 
les  ouvrages  dont  l'utilisation  est  autorisée  et  ceux  dont  elle  ne  l'est  pas.  Ne  croyez  pas  que  le  simple  fait  d'afficher  un  livre  sur  Google 
Recherche  de  Livres  signifie  que  celui-ci  peut  être  utilisé  de  quelque  façon  que  ce  soit  dans  le  monde  entier.  La  condamnation  à  laquelle  vous 
vous  exposeriez  en  cas  de  violation  des  droits  d'auteur  peut  être  sévère. 

A  propos  du  service  Google  Recherche  de  Livres 
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aux  internautes  de  découvrir  le  patrimoine  littéraire  mondial,  tout  en  aidant  les  auteurs  et  les  éditeurs  à  élargir  leur  public.  Vous  pouvez  effectuer 
des  recherches  en  ligne  dans  le  texte  intégral  de  cet  ouvrage  à  l'adressefhttp:  //book  s  .google .  coïrïl 


f. 


\ 


biiieig 

tom, 


M., 


l 


Lt$  contrefacteurs  de  tout  ou  partie  de  cet 
ouvrage  j  ou  de  son  tUre  >  seront  poursuims  selon 
toute  la  rigueur  de  la  loi. 


Toutes  les  figures  sont  faites  sur  des 
nouveaux  qui  sont  la  propriété  des  Éditeurs. 

BXTBAIT  DU  GODB  piNAL. 

Art.  425.  Toute  édition  d'écrits,  de  oompodti<Hi  mvil* 
eale,  de  dessin,  de  peinture  ou  de  toute  autre  production, 
imprimée  ou  gravée  EN  ENTIER  OU  EN  PARTIE,  au  mé- 
pris des  lois  et  règlements  relatifs  à  la  propriété  des  auteurs, 
est  une  contre  açon,  el  toute  contrefaçon  est  un  délit. 


La  Traduction  est  également  interdite. 


Paris.  -  T^pogHiphie  de  B.  Pion  et  Os  nie  OMind^,  8. 
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Indication  des  Jonn  nttigref. 
Table  de»  mets  lelon  Tordre  du  terrice. 
Ustensiles,  instraments  et  procédés  nonveanz,  avec  figures. 

Service       la  table  par  les  domestique»,  avec  figure». 

Uanière  de  servir  et  de  découper  à  table,  avec  figures. 

Cuisines  Praufaise,  Anglaise,  Allemande,  Flaipande,  Polonaise,  Ium*, 

Espagnole,  Provençale,  Languedocienne,  Italienne  et  Gothique, 

an  nombre  de  1,500  recettes,  d'une  exécution  simple  et  frcile. 

Divers  moyens  et  recettes  d'économio  domestique,  de  conservation  des 

viandes,  poissons,  légumes,  fruits,  œufs,  etc.,  etc. 

Article  détaillé  sur  la  PAtisserie,  avec  figures.  Ifofen  facile  de  faire  les  glaces. 

De»  caves,  des  vins  et  des  soins  qu'ils  exigent. 

Propriétés  sanitaires  et  digestives  des  aliments. 

Table  des  mets  par  ordre  alphabétique. 
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XET  OUVRAGE  est  remarcpiéiiODLr  sa  concision  en  même 
temps  que  pour  sa  clarté.  Ceux  qui  désirent  des  recettes  plus 
expliquées,  plus  détaillées»  ne  pensent  pÂ»  à  rembarras  de 
tenir  en  même  tempe  la  casserole  et  le  livre  ouvert.  C'ait 
alors  que  Ton  recherche  la  concision  qui  évite  de  lire  une, 
deux  ou  trois  pages  pour  une  seule  recette. 

On  doit  penser  .aussi  à  la  difficulté  d'employer  souvent  les 
balances,  et  l'on  doit  s'habituer  à  doser  juste  au  coup  d'oeil 
ou  au  goût  les  substances  à  employer.  Rien,  en  effet,  ne 
peut  s'apprendre  complètement  sans  avoir  pratiqué  quelque 
temps. 

Des  personnes  ont  désiré  voir  ici  le  tableau  des  PRODUITS 
GASTRONOMIQUES  DE  CHAQUE  MOIS. 

Cet  article,  trop  volumineux,  se  tronye  dans  le  BRÉVIAIRE 
DU  GASTRONOME,  jOdô-mémoire  pour  ordonner  Us 
repas,  par  L,  £.  AODOT.  In-lS»  1  fn  (Annoncé  à  la  fin  du 
présent  vofiune.) 


Wétmm  et  «alM  noMles. 

Piques,  Aicennoni  Pentecôte»  Fête-Dieu.*- Jeudi,  Dimanche 
L^^\\f\  Mardi  Graa. 

/V  ^^^  C  '     ^oiirs  de  malirre  Hxmi* 

Les  Vendredis  et  Samedis  de  l'année*  excepté  les  Samedis 
;<.  Q  Q  depuis  la  veille  de  Noël  jusqu'à  la  Chandeleur 
'  ^  '    I  (temps  des  ooncbes  de  la  Vierge). 

^oar«  de  maigre  ■aoMles* 

Dans  plusieurs  diocèses ,  les  trois  Jours  des  Rogations.  —  Les 

Quatre -Temps.  —  Les  Jours  de  Carême,  excepté  les 

Dimanche,  Lundi ,  Mardi ,  Jeudi  de  chaque  semaine , 

depuis  le  Jeudi  après  les  Cendres 
jusqu'au  Dimanche  des  Rameaux,  selon  les  diocèses 

et  moyennant  aumône. 

L'archevêché  de  Reims  et  les  évêchés  suffragants, 

Amiens ,  Beauvais ,  Soissons ,  Laon , 

sont  exemptés,  depuis  iSSS»  du  maigre  les  samedisii 


MHMaai 


Cet  Mtftgé  M  ^tlttt  UàfàÊiê  il  Intftil  Mal  VtfllMlilliM  ûm  MHtwt. 
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<»^»«MI    I      I       »  m 


Odptils  longtémpd  déjà  11  n*y  a  plus  de  bonne  maison  an 
inonde  qui  n'ait  adopté  la  enislne  fkranfaise  ;  les  livres  mèoM 
qui  servent  dé  guides  en  pays  étrangers  sont  presque  enti^ 
rement  remplis  de  recettes  traduites  des  livres  françab. 

n  était  donc  utile  que  les  principes  de  la  cuisine  française 
moderne  fassent  fixés  dans  de  bons  ouvrages ,  et  les  mé- 
thodes dégagées  des  pratiques  compliquées  des  anciennes 
formules.  C'est  un  avantage  dont,  cependant»  on  n*a  Joui 
que  depuis  que  Vlart»  cuisinier,  et  Fouret,  restaurateur 
parisien,  ont  publié  le  CidtMer  impétUd,  qtd  a  été  copié 
mot  à  mot  dans  les  livres  d*Archambault  et  de  BeauvllllerS, 
oubliés  maintenant. 

Plus  tard,  Carême,  le  maître  de  tous,  a  donné  des  règles 
supérieures  à  ce  qu'on  avait  pratiqué  Jusqu'alors. 

Mais  toutes  les  prescriptions  de  ces  excellents  ouvrages 
n'étaient  pas ^  tant  s'en  &ut,  applicables  à  la  pratique  de 
la  ménagère  »,  qui  n'a  pas  à  composer  des  dîners  splen- 
dides,  et  qui  cherdie  à  alUer,  autant  que  possible,  la  sim- 
jpUdté  avec  le  bien--ètre« 

Cest  à  cette  absence  de  Ihre  fopuiaitt  pratique  que  le 
présent  ouvrage  a  dû  son  existence,  et  Je  vais  dire  pour^ 
quoi  il  ne  porte  pas  pour  auteur  le  nom  d'un  artiste  culi- 
naire de  profession. 

Disciple  zélé  du  célèbre  auteur  de  VAlmanœh  du  ^oiii^ 

*  On  en  poarrt  i«ger  par  la  AuMiiie  resetto  d«  Vn^CuiHnier  impé* 
naififû  préNiit  ée  fsira  rMr  veti  it  suiAràs  (deiue}  t^  «Tin 
Ur$rle^  pour  aoemmoâcr  is  «aiilS.*.  et  pu cetle avtre  peei 
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mands ,  qui  avait  précédé  Yiart  et  Carême,  et  autant  ami 

de  rhorticulture  que  de  la  gastronomie ,  Je  passais  une  ^ 

bonne  partie  de  Tannée  à  la  campagne,  obligé  de  diriger,  Ki 

dans  un  certain  isolem^t,  les  préparations  de  mon  dtner.  i^ 

Mais  quoique  n'étant  pas  étranger  à  cette  agréable  prati-  •tg 

que  y  J'étais  souvent  embarrassé  pour  plus  d'un  mets,  et  sïi 

n'avais  d'autre  ressource  que  les  ouvrages  du  dix-buitième  k-it 

siècle,  remplis  de  recettes  mal  expliquées  et  incomplètes ,  '^ 

dans  lesquelles  le  boucher  était  le  grand  fournisseur  pour  .^ 

donner  une  succulence  exagérée  à  de  simples  sauces.  \^\ 

Je  dus,  pour  mon  propre  usage ^  refaire,  simplifier  et    ;^ 
compléter  les  recettes  de  la  bonne  vieille  Cuitmère  Sour-    f^ 
geoite,  tant  par  mes  expériences  que  par  les  conseils  d'ex- 
cellentes ménagères.  Il  est  résulté  de  ces  travaux  conti- 
nuels pendant  dix  ans,  à  la  campagne  comme  à  la  ville, 

composer  la  Muee  espagnole  arec  2  noix  de  Yeau,  i  faisan  »  4  per* 
drix,  une  noix  de  jambon,  une  bouteille  de  tin  de  Madère,  etc.  I! 

Il  parait  que  certains  auteurs  n'ont  pas  encore  perdu  le  goût  de  ces 
extraYagances,  car  on  lit  dans  un  ourrage  publié  en  186*,  une  recette 
où  pour  2  Utre$  é^eau  on  emploie,  dans  la  mime  marmite^  i  kilog. 
de  veau,  une  dinde  ou  2  poules,  un  gigot  de  mouton  et  du  bouillon 
ordinaire  pour  le  remplissage.  Le  tout  destiné  à  produire  quelques 
tasses  de  ce  qu'il  appelle  «  un  excellent  bouillon  »  !  I 

En  Toici  encore  une  de  186*  pour  la  sauce  espagnole  :  —  a  noix 
de  veau,  du  lard,  tranches  de  jambon,  i  faisan,  2  perdrix,  une 
poule,  6  carottes,  5  ognons,  6  clous  de  girofle;  mouillez  avec  du  bon 
CONSOMMÉ.  Plus  :  madère  sec,  diampagne  ou  bourgogne.  (L'auteur  ne 
dit  pas  s'il  faut  du  chambertin.) 

Autres  extravagances  :  Recette  indiquée  comme  modèle  dans  un 
ouvrage  publié  en  186*.  —  4  kilogr.  de  tranche  de  bœuf  et  une  poule. 
Mouillez  avec  10  litres  de  bouillon,  ce  qui  suppose  encore  l'emploi 
de  4  kilogr.  de  bœuf  :  soit  en  tout  8  xilogrammes  ou  16  uvbes  de 
MBUF  POUR  FAIRE  UNE  SAUGE  espagnole*  —  Moqucreau  aux  groseilles  : 

Ayez  du  velouté,  page A  cette  page  on  lit  :  Pour  faire  du  velouté, 

prenez  du  jambon,  des  débris  de  veau,  une  grosse  poule,  etc.  —  Et 
cela  au  lieu  de  se  servir  simplement  de  ce  que  nous  indiquons,  nous, 
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Qfi  yéritable  manuel  que  j*eus,  plus  tard,  la  pensée  de 
publier,  ce  qui  a  eu  lieu  en  1818,  pendant  que,  toujours 
youé  à  la  gastronomie,  J'ajoutais  à  chaque  Instant  de 
hoûnes  recettes  et  corrigeais  les  anciennes ,  en  continuant 
par  moi  -  même  ou  ayant  sous  mes  yeux  la  manutention, 
et  m*aîdant  des  avis  de  plusieurs  bons  praticiens  et  pra- 
ticiennes. 

Ainsi  r  ouvrage  ne  peut  porter  que  mon  nom ,  puisqu*il 
n'existerait  pas  sans  les  soins  infinis  que  je  lui  ai  donnés 
pendant  tant  d'années,  et  parce  qu'aucune  des  personnes 
qui  y  ont  contribué  n'aurait  su  y  mettre  l'ensemble  tel 
que  je  le  comprenais. 

Je  l'ai  présenté  comme  enseignant  la  Cuisine  de  la  Cam- 
peigne,  par  la  raison  que  je  n'y  ai  rien  oublié  de  ce  qui  peut 
^tre  néc^saire  en  particulier  aux  personnes  qui  habitent  la 
eampagne ,  mais  sans  avoir  omis  aucuns  des  boknjes  pbss- 

CRîPTipws  UTILES  A  LA  VILLE. 

J*ai  même  profité  de  mes  voyages  hors  de  France  pour 
donner  une  idée  du  goât  des  gastronomes  en  divers  pays , 
en  faisant  connaître  l'usage  de  mets  ignorés,  et  en  donnant 
la  facilité  de  rappeler  à  des  voyageurs  quelques-unes  de 
leurs  Jouissances  nationales. 

On  trouvera  donc,  à  la  suite  des  recettes  de  la  cuisine 
de  notre  pays,  un  certain  nombre  de  formules  tirées  des 
Cuisines  italiïsnne,  espagnole,  allemands,  anglaise, 
POLONAISE,  etc. 

iToilà  pourquoi  la  modeste  CuismiiBE  ns  la  Campagne 

pris  de  l'extension,  et  best  approprié  plusieurs  choses 

semblent,  au  premier  coup  d'œil ,  sortir  de  son  cadre. 

)u  reste  on  y  trouvera  Fart  de  confectionner  un  dîne 
leux  personnes,  comme  un  diner  de  vingt  et  plus. 


8  ORIGINE    DU    PRÉSBNT    OUVRAGE. 

les  moyens  à  employer  seront  toujours  simples ,  si  on  le 
veut ,  ainsi  que  la  dépense  sera  minime.  Néanmoins  les 
mets  pourront  être  distingués  et  la  dépense  proportionnée, 
si  ton/ait  un  choix  raisonné  dans  la  table  des  mets  placée  à 
la  suite  du  présent  avantrpropos ,  table  qui  n'existe  dans 
aucun  autre  ouvrage ,  même  dans  les  nombreuses  imita- 
tions que  l'on  a  faites  de  celui-ci  pour  chercher  à  en  par- 
tager le  succès  *• 


*  Ayant  sa  publication ,  aucun  n'ayait  porté  le  titre  de  Cuisinière 
de  la  Campagne,  Cependant,  aussitôt  quMl  a  été  généralement  ré- 
pandu, on  a  changé  le  titre  de  plusieurs  vieux  manuels  pour  les  dé- 
corer de  ce  mot  Campagne,  que  Ton  a  regardé  comme  un  talisman 
devant  faire  la  fortune  d'un  livre,  si  médiocre  qu'il  fût.  Il  n'y  a  pas 
jusqu'à  la  vénérable  Cuisinière  bourgeoise  qui  ne  soit  devenue  aussi 
campagnarde,  de  citadine  qu'elle  était  depuis  un  siècle.  Le  Cuisinier 
IMPÉRIAL  s'est  fait  aussi  campagnard.  Des  imitateurs,  plus  ingénieux, 
ont  affublé  d'anciens  ouvrages  de  titres  nouveaux,  ainsi  que  de  la  cou- 
verture ou  du  cartonnage  usité  de  la  Cuisinière  de  la  Campagne  et 
de  la  Ville,  espérant  profiter  de  l'erreur  qui  pouvait  résulter  du  pre- 
mier coup  d'œii  1....  Us  ont  encore  pillé  les  cuisines  étrangères  et 
autres,  mais  après  les  avoir  rendues  étranges  par  d'incroyables 
bévues. 

Ces  artistes  ont  décoré  lenrs  PREMIÈRES  éditions  ou  leurs  vieux 
exemplaires  invendus  du  titre  de  10«,  de  29*,  36*  édition,  etc.  !  !  t 

Un  d'eux  se  permet  de  dire,  pour  vanter  son  Œuvre,  qu'il  l'a  puisée 
dans  la  Cuisinièrb  ue  là  Campagme  et  ns  la  Ville!! 

La  première  édition  du  présent  ouvrage  a  para  réeUemeat  en 
181S. 


\ 
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TABLE   DES  METS 


SELOU 


L'ORDRE  DU  SERVICE. 


POTAGES. 


Ku  rix  au  gvas.  1 18. 

—  au  maigre.  ii8. 

—  au  lait.  II 8. 

Aux  vennicelleet  pâtes.  1 19. 

Aux  nouilles.  1 1 9. 

A  la  semoule^  à  la  fécule , 

au  tapioca,  etc.  120. 
Au  lait.  lao.  i3i.  i3ô. 
A  la  Monaco.  lao. 
Aux  jaunes  d'œufs.  120. 
Au  macaroni.  121. 
De  diverses  purées.  121. 
A  la  purée  de  fèves.  i58. 
A  la  Chantilly.  122. 
A  laCrécy.  122. 
X\^  Gondé.  122. 
Au  céleri.  i23. 
Aux  boulettes.  128. 
Aux  marrons.  124. 
A  la  purée  de  vol.  et  gib. 

A  la  Reine.  124. 
D'écrevisses.  126. 
De  grenouilles.  126. 
Aux  moules.  127. 
Au  fromage.  128. 
Aux  choux.  1 2 1 .  1 29. 
De  chasseur.  129. 
Aux  choux-fleurs.  i3o. 
Aux  petits  pois.  i3o. 
Aux  herbes.  i3o.  494* 
Al'ognon.  i3o. 
Au  riz  à  Tognon.  t  3 1 . 
Au  nid  d'hirondelles.  634. 


Au  vermicelle  id.  i3o. 

Aux  petits  ognons.  1 3 1 . 

A lognon  et  au  lait.  i3 1 . 

Au  thé.  i3i. 

A  la  julienne.  i3i. 

Printanier.  i32. 

Aui  laitues  et  rom.  i32. 

A  la  chicorée.  i32. 

De  haricots  verts  et  blancs 

l32. 

Au  potiron.  i33«  ^«^ 

Aux  poireaux.  i34. 

Aux  nommes  de  terre  ei 

oseille.  121 . 1 23.  i3o.  134. 
A  la  flamande.  i34. 
Aux  navets.  121.  i35. 635. 
Aux  carottes.  121.  i35. 
Au  melon.  i35. 
Aux  concombres.  i35. 
Aux  tomates.  i35. 
Aux  riz,  chou,  fromage. 

494-  . 
A  la  farine.  517. 

Au  sagou.  617. 

A  la  bière.  5 18. 

Aux  cerises,  abricots.  5 18. 

Panade.  I2i. 

A  la  tortue.  124* 

Bisque  d'écrevisses.  126. 

Bouille-baisse  et  Bourride. 

127. 

Risotto.  4q3. 

Sévjgné.  120. 
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TABLE    DES    METS 


PURÉES. 


Oepois.  157.  De  fèves.  iô8. 

De  haricots.  169. 

De  lentilles,  i  Sg. 

[Cognons.  iSg. 

De  champignons.  iSg. 


DecélerL  iSg. 

De  chicorée.  160. 

D'oseille.  329. 

De  navets.  121. 

De  pommes  de  terre.  344 


RAGOUTS,  GARNITURES,  FARCES. 

De  t'oies.  i6o. 
Salpicon.  160. 
De  crêtes  et  rognons.  161. 
A  la  financière.  161. 
Detrufi'es.  161. 
De  champignons.  162. 
De  choui.  162. 
Macédoines.  162. 
Pomm.  de  terre  frites.  346. 
Fonds  d'artichauts.  820. 
Gatx)ttes.  33^. 
Ognons  glacés.  i63. 

RELEVÉS  DE  POTAGE. 
Bœuf  bouilli   entouré   de     Galantine  de  veau.  188. 


Petits  œufs.  5o4* 
Matelote  vierge.  i63. 
Croûtons  frits.  i63. 
Farce  d  oseille.  33o. 
Hachis  de  viandes,  164. 
—  en  boulettes.  164. 
Godiveau  pour  boulettes, 

quenelles.  164. 
Riz  de  veau.  19^. 
Cervelles.  igS.  2o3. 
Mauviettes.  24^. 
Ecrevisses.  3o4. 


persil  en  branches,  de 
saucisses ,  de  rissoles ,  de 
boulettes  en  godiveau, 
d'ognons  glacés ,  d'une 
matelote  vierge,  d'un  ra- 
goût de  choux  ou  de 
champignons,  etc.  Voyez 
ces  articles. 
Chapon  au  gros  sel.  262. 

—  ou  poule  au  Hz.  263. 
Bœuf  à  la  mode.  175. 
A.loyau  à  la  broche.  171. 
Filet  d'alojrau,  Uiem,  172 
->  aux  croûtons.  172. 

—  à  la  chicorée.  172. 
FUet  sauce  tomate.  172. 
Langue  de  bœuf.  175. 


—  d'agneau.  206. 

—  de  volaille.  252. 

—  de  perdrix.  239. 
Longe  ou  carré  de  veau  i^ 

la  broche.    181. 

—  aux  fines  herbes.   182. 

—  à  la  bourgeoise.  182. 
Épaule  à  la  bourgeoise.  188. 
Poitrine  farcie.  1 83, 
Tête  de  veau.  194. 

— de  veau  en  tortue.  194* 
Gigot  de  mouton  rôti.  196* 

—  cuit  dans  son  jus.  197. 
Gigot  à  l'eau.  196. 

—  braisé.  197. 

— à  la  langucdocienne489. 
Jambons.  2i4* 


SELON    LORDRIS   DU    SERVICE. 


Il 


Porc  fraû  à  la  broche.  ao8. 
Hure  de  cochon.  21 1. 
Fromage  dit  d'Italie.  ai4- 
Terrine  de  volaille^  de  gi- 
bier. 4*6. 

Dinde  rode.  ^64- 
Dinde  en  daube.  a65. 
Pâté  russe.  536. 
Pâtés  froids,  ^n* 
—  chauds.  4 19* 


Poissons  au  court  bovîlion, 
tels  que  :  saumon^  a68  ; 
esturgeon,  271  ;  turbot  et 
barbue,  272;  alose»  290; 
truite,  270;  brochet, 
298  ;  bar,  ^lefia.  299. 

Carpe  à  la  Chambord.  296. 

Brochet,  298  ;  saumon  et 
truite  k  la  broche ,  «70. 

Matelotes,  293. 


HOBS-D'ŒUVRE. 


Raifort.  5^9.  53o. 
Huîtres.  287 .  Marinées.  636. 
Thon  mariné.  271. 
Crevettes.  636. 
Salade  d'anchois.  291 . 
Canapé  d'anchois.  291. 
Sardines.  29 1 . 
Harengs  marines.  281. 
Oliyes.  636. 

Saucissons  en  tranches .  2 1 3 . 
Langue  fourrée,  û^.  2i3. 
Cervelas  fumé,  tdl  2i3. 
Yoyez  page  635 ,  d'utiles 


Rillons  de  Toars.  220. 
Pommes  de  terre  en  che- 
mise. 347* 
Œufs  à  la  coque.  354* 
Radis  et  raves.  324. 
Artichauts  poivrade.  SiS. 
Melons,  353. 
Beurres.  i56. 

Cornichons^  A  chards.  636. 
Concombres  en  salade.  334. 
Cerneaux.  637. 
Figues  fraîches.  353. 
détails  sur  les  hors-d'œuTre. 


ENTRÉES  DIVERSES, 

Dont  plusieurs  étaient  autrefois  appelées  hars-iTosuvre  ehaudi  *, 
pouvant  servir  pour  DÉJEUNERS  ordinaires. 

Huîtres  en  coquilles.  288.      Pieds   k  la  Sainte -Mené- 
Petits  pâtés.  424*  hould.  212. 

*  On  distinguait  autrefois  les  hors -d* œuvre  en  chauds  et 
froids.  Les  hors-d'œuvre  chauds,  toujours  sans  sauce,  étaient 
servis  à  cM  des  entrées  sur  des  plats  plus  petits.  On  en  a  con- 
servé ici  la  liste,  qui  peut  servir  pour  composer  des  déjeuners 
•rdinaires. 

Dans  im  servîee  bien  fait ,  les  hors-d^œuvre  de  euisine 
duLuds  et  les  entreaMts  légers ,  qui  seraient  susceptibles  de 
perdre  t«r  la  table  ce  qu'ils  auraient  de  friand ,  sont  servis 
«tr  anieiteê  volantes  et  passét  autour  de  la  table  aux  eonvi- 
▼es;  tels  sent  les  fritures  légères,  les  soufflés,  etc.  Les  hors- 


12  TABLE 

Pieds  truflfës.  21  a. 

Langues  fourrées.  21 3. 

Saucisses.  220. 

—  à  la  provençale.  4^* 

Galantines  en  tranches. 
188.  252. 

Fromage  d'Italie.  21 4* 

—-de  cochon.  210. 

Sauté  prompt.  5 12. 

Boudins.  2i<7. 

Grillades.  107.  638. 

Andouilleltes.  219. 

Rissoles.  425. 

Fraise  de  veau  à  la  vinai- 
grette, frite.  191. 

Cervelle  de  veau  frite.  igS. 

Oreilles  de  veau,  id.  igS. 

Friture  mêlée.  5o2. 

Tête  de  veau  frite.  19$. 

Pieds  de  veau  à  la  vinai- 
grette. 196. 

Pieds  de  veau  frits.  196. 

AUTRES  ENTRÉES  DIVERSES. 

Ragoût  de  foies.  160. 
Salpicon.  160. 
Financière.  161. 
Hachis  de  viandes.  164* 
—  à  la  Toulousaine.  ^S8. 
Tagliatelli.  495. 

ENTRÉES  DE  PATISSERIE. 


DES    METS 

Rognons  de  mouton  à  la 

brochette.  202. 
Pieds  de  mouton  frits.  204  • 
Harengs.  280. 
Écrevisses,  homards,  lan> 

gouates,  crabes.  290. 3o4. 
Truffes  an  naturel.  349- 

—  au  vin.  349- 

—  au  gratin.  5o2. 
Œufs  à  la  coque.  354* 
Œufs  brouillés.  357 

—  mollets^  pochés.  355. 

—  en  caisses.  358. 
Omelettes  diverses.  36i  et 

suivantes. 
Aubergines  sur  le  gril.  334 

—  farcies.  334» 
Champignons  encaisse.  35o. 

—  sur  le  gril.  35o. 
Pommes    de   terre  sur   le 

gril.  491. 


Macaroni.  366. 494* 
Ravioli.  495* 

Lasagnes  et  brochet.   49^ 
Friture  mêlée.  5o2. 
Aspic.  639. 


Pâté  russe.  536. 
Pâtés  chauds.  4 19* 


Pâtés  froids.  4ii- 
Yol-au-vent.  ^i^. 


d'oravre  froids  sont  servis  sur  des  coquilles ,  des  petits  bateaux 
et  petits  hors-d^ceuvre  à  ce  destinés.  On  les  appelle  hors- 
d'œuvre  d'office.  (Voyez  page  635,  011  on  en  détaille  30.)  On 
a  conservé  dans  cet  ouvrage  la  dénomination  de  hors-d'oeuvre 
à  des  mets  tels  que  harengs  sawi^  w/^>ergines  $ur  le  gril, 
champignons  sur  le  gril^  etc.,  qui  ne  peuvent  guère  être 
servis  sur  des  plats  comme  entrées  que  dans  des  dîners  très- 
simples,  mais  qui  figurent  très-bien  dans  des  déjeuners* 
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Pâtés  de  gibier,  volaille» 

poîssoD.  4i  I  à  4i5* 
Petits  pâtés.  4^4* 
Rissoles.  4^5* 
Tourte  ou  pâté  chaud .  422. 

—  aux  épinards.  423. 

—  de  morue  et  autres  pâ- 


îi 

tés  de  poisson,  f^.  Vol- 
ao-vent.  422. 
Les  terri  aes,  pains  de  vian- 
des, timbales,  sont  sou- 
vent servis  comme  en- 
trées. 4^^  à  41 8* 


ENTRÉES  DE  BOEUF. 


Bœuf  desservi ,  bouilli  ou 
rôti  sur  : 

—  sauce  piquante.  i46. 

—  à  la  d 'Orléans.  146. 

—  aukarî.  147» 

—  rémolade.  147. 

—  ravigote.  i4B. 

—  poivrade.  148. 

—  tai*tare.  i49» 

—  aux  cornichons.  149. 

—  à  pauvre  homme.  i5o. 

—  Robert.  i5o, 

—  magnonnaîse.  i5o. 

—  lomate.  i5i. 

—  italienne.  i5i. 

—  espagnole.  iSq. 

—  provençale.  iSa. 
-^en  ragoût  de  chou.  162. 

—  en  persillade.  168. 

—  en  miroton.  168. 

—  au  gratin.  169. 

—  en  grillades.  170. 

—  àlamaitre-dliôtel.  170. 

—  en  vinaigrette.  170. 

—  en  hachis.  i64*  4^^* 

—  en  rissoles.  42S* 
•—en  roulade.  52 1. 

Filet    aux    champignons. 

172. 
^-  àla  chicorée.  172. 

—  en  tourne^dos.  172. 

—  sauce  tomate.  172. 


Filet  mariné,  53 1. 
Bifteck    aux    pommes    de 

terre.  173. 
— au  beurred'anchois.  173. 

—  au  cresson  .173. 
Chateaubriand.  638. 
Côte  à  la  flamande.  173. 

—  sur  divers  ragoûts.  1 74  • 
Entre-càte  de  bœuf.  174- 

—  braisé.  174- 

—  dans  son  jus.  174. 

—  à  la  purée.  174* 

—  aux  champignons.  176 

—  à  la  marseillaise.  488. 
Bœuf  à  la  mode.  175. 
Langue  à  Técarlate.  176. 
Langue  piquée.  177. 

—  sauce  hachée.  1 76. 

—  au  gratin.  177. 
Palais  de  bœuf  à  la  mena  - 

gère.  178. 
Queue  panée.  178. 

—  en  daube.  178. 

—  à   la   Saint  -  Lambert. 
178. 

Cervelle  en  matelote.  179. 

—  au  beurre  noir.  179. 

—  frite.  1 79. 

Rognonsau  vin  blanc.  178. 
Foie  sur  le  gril.  180. 
Gras- double  en    fricassée 

de  poulet.  180. 


I» 


TABUi   DS6   METS 


Thon.  271. 
Bar,  mulet,  ani. 
Turbot  et  barbue.  272. 

—  au  gratin.  273. 

—  en  salade ,  etc.  273. 
Raie  sauce  blanche.  273. 

—  au  beuiTe  blanc.   274* 

—  au  beurre  noir.  274. 

—  àlamaître-d'h6tel.!274. 

—  frite.   275. 

—  au  fromage.  499* 
Morue  k  la  béchamel.  276. 

—  à   la   maître -d'hôtel. 
275. 

—  au  j^ratin.  276. 

—  au  tromage.  276. 

—  aux  câpres.  277. 

—  aux  pommes  de  terre. 
276. 

—  à  la  provençale.  490. 
Brandade  de  morue.  49^* 
Merluche*  277. 
Cabillaud  à  la  hollandaise. 

275. 
Anguille  de  mer.  277 . 
Maquereau   à   la  maître-. 

d'hôtel.  277. 
Maquereau  au  beurre  noir. 

278. 

—  à  la  sauce  tomate.  278. 

—  à  la  tartare.    278. 
^-en  magnonnaise.  278. 
— •  au  gratin.  278. 

—  aux  groseilles.  2*78. 

—  filets  sautés.  270. 

—  filets  en  papillotes*  278* 

—  à  rhuile.  278. 

—  à  la  bretonne*  279. 

—  salé.  279. 

—  à  ritahenne.  4^* 
Harengs  frais  à  la  sance 

blanche.  280. 


Harengs  frais  à  la  maîli*e- 
d'hôtel.  280. 

—  à  la  moutarde.  280. 

—  à  la  sauce  tomate.  280* 

—  à  la  tartare.  280. 

—  en  magnonnaise.  280. 

—  frits.  280. 

—  au  gratin.  281. 

—  au  Deurre  noir.  281 . 

—  saurs.  28 1 . 

—  salés.  281. 

—  en  caisse*  281. 

—  panés.  281. 

Sole  au  gratin.  283. 

—  à  la  .maître-dTiôtel  ou 
Colbert.  281. 

—  à  la  tartare.    283. 

—  en  magnonniTise.   283. 

—  normande.  283. 
Limande,  plie,   carrelet. 

285. 
Merlans  au  gratin.  286. 

—  grillés.   286. 

—  aux  fines  herbes.  286* 

—  à  la  maître -d'hôtel. 
286. 

—  aux  câpres.  286. 

—  à  la  tartare.  286. 

—  en   magnonnaise.  286. 

—  à  l'italienne.  499* 
Huîtres  en  coquille*  288* 
Vive.  286. 

Rougets  en  matelote;  au 
gratin,  grillés.  286. 

Alose  à  l'oseille.  291. 

Alose  à  la  maître^d'hôtel. 
291. 

Alose  à  la  sauce  aux  câpres. 
2^, 

—  à  la  hcJlandaise*   291* 
Moules  à  la  poulette.  289. 

—  à  la  bcchamcL  289. 


SELON   LORD»     DD    9ERYIGB* 


IQ 


Moules    à     la    marinière. 

Homards,  crabes.  i8g. 
Eperlans.  291. 
Matelotes.  agS. 
Matelote  vierge.  296 . 
Carpe  çrillëe.   296. 

—  à  l'etuvée.  296. 

—  à  la  Chambord.  296. 

—  à  la  provençale.  296. 

—  à    la    maître  -  d'hôtel. 

297. 
Barbeau  et  barbillon.  299. 

Perche.  297. 

Tanches  aux  fines  herbes. 

^97- 

—  en  matelote,  à  Tétuvëe, 

à  la  poulette,  frites.  297 . 
Truite  à  la  genevoise.  270. 
Brochet  à  la  mattre-d'hô- 

tel.  299. 
Brochet  à  la  broche.  298. 


Brochet  anx  câpres.  299. 

—  en  matelote.  299. 

—  en  fricassée  de  poalet. 

^99- 
Lasagnes  et  brochet.  4/Pfi. 

Anguille  à  la  tartare.  Soi 

—  en  matelote.  3oi  • 

—  à  la  poulette.  3or. 

—  à  la  minute.  Soi. 

—  marinée.  3o3. 

—  au  soleil.  Soi. 
Lamproie  en  étavée,  etc. 

3o3. 
Lotte  idem,  SoS. 
Grenouilles  en  fricassée  de 

poulet  et  frites.  So5* 
Escargots  idem.  3o5. 
Écrevisstfs  à  la  oMniûèR. 

SoS. 
Moules,  écrtf  îsses,  hoouuds 

en  hachis.  5oo. 
Waterzoo.  524* 


ROTS. 


Aloyan.  171. 

Filet  de  boeuf.  172. 

Langue  de  bomfrètie.  ij5. 

Veau  rèti.  181. 

Carré  de  rognon  de  veau , 

morceau  a  après ,  quasi. 

181. 
Veau  cuit  dans  son  jus. 

18S. 
Foie  de  ^eau  à  la  broche. 

189. 
€^îgo4  de  mouton.  196. 
•^->  à  la  provençale.   198. 
GisDt  à  la  languedocienne. 

489. 
Gigot  à  l'anglaise.  5i4* 


R6ti  ftnx  hussards.  SSi. 
Epaule  de  mouton  lardée 

de  persil.  20 1« 
Agneau  pascal.  206* 
Cochon  de  lait.  208. 
Porc  frais  :  échinée  et  filet 

208. 
Jambon  à  la  broche.  216. 
Hure  de  cochon.  211* 
-^  de  sanglier.  21 1« 
Gigot  de  chevreuil.  22. 
Lièvre.  226. 
Lièvre  à  l'anglrâe.  Si  S. 
Léportde.  72. 
Lapereau  rôti.  239. 
Faisan.  239* 
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Peitlreaux.  a33. 
Plaviers.  241- 
Vanneaux  ,  gelinottes ,  ra 

miers.  341. 
Bécasses  et  bécassines.  243 
Cailles.  342  b. 
Alouettes.  342  c. 
Grives  et  merles.  242  d. 
Ortolans ,  guignards,  bec 

figues,  etc.  343  D. 
Pigeons.  243. 
Canard.  346. 


TABLE   DES    METS 


Sarcelle.  2  j6. 

Poule  d'eau.  246. 

Oie.  248. 

Poulet.  355. 

Pâté  de  poulets  à  la  broche . 

498. 
Poularde.  361. 
Chapon.  363. 
Dindon     et    dindonneau. 

364.  266. 
Dinde  truffée.  264. 
Galantine  de  volaille.    262 


ROTS  DE  POISSON  *. 


Saumon  et  truite  au  court 

bouillon.  268.  270. 
Saumon  à  la  broche.  269. 
Tnrbotcourt  bouillon  .272. 
Alose  idem.  290. 
Sole  frite.  282. 
Carpe  frite.  296. 
Menans  frits.  285. 


Brochet  à  la  broche.  298 

—  frit.  299. 

Anguille  à  la  broche.  3o2. 

—  frite.  3o2. 
Lamproie  frite.  807. 
Ëperlans  frits.  291. 
Goujons  frits.  299. 


ENTREMETS  DIVERS- 


Salades  diverses.  324*  327. 

—  de  volaille.  253. 
Galantine  de  volaille.  253. 

—  de  cochon  de  lait.  209. 
Hure  de  cochon,  an. 


Ramequins.  5o4.  522. 
Plum-pudding.  397. 
Macaroni.  366. 
—  en  timbale.  367. 
Pâtés  de  foies  gras.  656. 


ENTREMETS  DE  POISSON. 

Soles >  limandes^  carrelets     Merlans  frits.  285. 
et  plies  frits.  282.  285.      Harengs  frits.  280. 

*  On  sert  des  poissons  pour  râtt  les  jours  de  maigre,  mais  ils 
font  servis  aussi  comme  iecondt  rât»  quand  il  y  a  déjà  un  rôti  de 
viande,  volaille  ou  gibier,  et  qu'il  y  a  nécessité  de  varier.  Quand 
les  poissons  sont  servis  comme  râu ,  ils  doivent  l'éire  sur  des 
plats  longs.  Quand  on  les  sert  comme  «ntremets ,  ils  se  dressem 
f«r  des  plats  ronds  dits  d'entremets. 


SKLOM  L  ORDRE  DU  dKRVlCli. 


ai 


Anchois  et  sardines  firits. 

Merlans  à  l'italienne.   499* 
Filets  de  soles  en  salade. 

285. 
Anguille  frite.  3o2. 
I^perlans  frits.  291. 
Goujons  frits.  399. 
Truite  frite.  271. 


Brochet  en  salade.  299* 
Saumon  en  salade.  269* 
Turbot  en  salade.  273. 
Lamproie  et  lotte  firites. 

3o3. 
Écrevisses.  3o3. 
Homards,  crabes.  290. 
Grenouilles  frites.  3o5. 


ENTREMETS  DE  LÉGUMES. 


Purée  de  pois.  lai. 

—  de  fèves.  i58. 

—  de  haricots.  121.  159. 

—  de  lentilles.  121.  169. 

—  de  pommes   de   terre. 
121. 

—  de  céleri.   159. 

—  d'ognons.  i5q. 

—  de  potiron.  i34* 

—  de  champignons.  159. 
Ragoût  de  champignons. 

162. 

—  de  truffes.  161. 

—  d'aspergeg.  626. 
Macédoine    de     légumes. 

162. 
Petits  pois.  3o6. 

—  à  1  anglaise.  307. 

—  au  lard.  307. 

Fèves  à  la  macédoine.  3o8. 

—  à  la  bourgeoise.  3o8. 
— à  la  maître-d'h6tel.  309. 

—  à  la  poulette.  309. 
Haricots  verts.  329. 

—  à  la  maître  -  d'hôtel. 
3io. 

—  au  beurre  noir.  3 10. 

—  en  salade.  3ii. 


Haricots  blancs  à  la  maître- 
d'hôtel.  3 12. 

—  blancs  au  gras.  3i3. 

—  au  jus.  3i2. 

—  en  salade.  3 12. 

—  rouges  à  l'étuvée.  3 12. 

—  à  la  provençale,  ^gi* 
Lentil  les  accommodéescom- 

me  les  haricots  ci-dessus. 
3i3. 

—  à  la  provençale.  49 ^  • 
Choux  farcis.  3i{. 

—  en  chicorée.  3 1 4* 

—  en  salade*  3i4« 

—  de  Bruxelles.  3i5. 

—  à  la  crème.  3i5. 

—  rouges    en    quartiers. 
3i5. 

—  aux  pommes.  525. 

—  piqués.  3 16. 

Petits  choux  rouges.  525. 
Choucroute.  3 16. 

—  en  24  heures.  532. 
Choux -fleurs  à  la  sauce 

blanche.  3 18. 

—  à    la   sauce    blonde. 
3i8. 

—  au  jus.  3i8. 
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Ghocix-flettrs  à  la  crëme. 
3b8. 

—  à  la  sauce  tomate.  3 18. 

—  au  beurre.  3 19. 

—  frits.  319. 

—  au  fromage.  319, 

—  en  salade.  319. 
€houY-(]enrsaugratin.3i9. 
Artichauts  à  la  sauce  blan* 

che.  320. 

—  à  la  sauce  blonde.  32o. 

—  au  gras.   320. 

—  frits.  Sur  le  gril.  32 1. 

—  en  fricassée  de  poulet. 

232. 

—  sautes.  322. 

—  à  la  provençale.  323. 

—  farcis.  322. 

—  à  la  barigoule.  323. 

—  à  l'huile  et  à  la  poi- 
vrade. 323. 

—  au  verjus  en  grain.  5oo. 
Chicorée  blanche  au   gras 

et  au  maigre.  324* 
Chicorée  cuite  en  salade. 

325. 
Poirée.  325. 
Laitue  au  jus.  325. 

—  farcie.  320. 

—  en  chicorée.  326. 
Salades  de  laitue  au  lard, 

au  thon,  aux  œufs,  en 
mafoionnaise,  à  la  crème. 
326.  64  !• 

Romaine  accommodée  com- 
me la  laitue.  327. 

Cardons  au  gras  et  an  mai- 
gre. 328. 

—  au  gratin.  îag. 
Céleri.  329. 

Céleri  en  rémolade.  Sag. 

—  frit.  32g. 


IMB8    MBTS 

Purée    ou  farce   d'oieîUe. 
329. 

—  en  beignets.  33o. 
Épinards   au   gras  et    au 

maigre.  33o. 
Tourte  d'épinards.  4^* 
Ognons  à  la  crëme.  33  f. 

—  à  rétuvée.  33 1. 
Poireaux  en  hachis.  33 1. 
Asperges  à  la  sauce  blanche. 

o32.  —  à  la  crème.  64 !• 

—  il  la  sauce  blonde.  332. 

—  aux  petits  pois.  332. 

—  à  rhuile.  332. 

—  frites.  333. 

—  à  la  parmesane.  5oi. 
Concombres   à   la   maître- 

d'hôtel.  333. 

—  à  la  poulette.  333. 

—  farcis.   333. 

—  à  la  béchamel.  333. 

—  frits.  334. 
Aubergines  farcies.  334. 
Tomates  farcies.  335. 
Potiron,  giraumon.  335. 

—  à  la  parmesane.  5oi. 

—  au  four.  5oi. 
Zucchetti  farcis.  5oi. 
Purée  de  navets.  337. 
Navets  à  la  moutarde.  337. 

—  aux  pom.  de  terre.  337. 

—  au  jus.  337. 

—  au  sucre.  o36. 

—  à  la  poulette.  335. 

—  à  la  béchamel.  336. 

—  glacés.  336. 
Carottes  an  gras  et  au  mai- 
gre. 337. 

—  à  la    maître  -  d'hôtel. 
338. 

—  frites.  53S. 

—  à  la  Qamande.    38. 
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Gnoltes  à  la  poulette.  338. 
—~  aux  fines  herbes.  338. 
Betteraves.  SSg. 
Salsifis  frits.  8^9. 
^  à  la  sauce  blanche.  34o. 

—  à  la  sauce  blonde.  34o« 
Salsifis  au  jus.  34o. 

—  à  la  poulette.  34o. 

—  en  salade.  34o. 
Patates.  34o. 

Pommes  de  terre  à  la  mai- 
tre-d'hôtel.  34i.  G^u 

—  à  la  parisienne.  3^1 . 

—  à  la  barigoule.  49 1- 

—  à  la  polonaise.  534* 

—  à  l'anglaise.  34^. 

—  à  la  sauce  blanche.  34^. 

—  à  la  sauce  blonde.  343. 

—  à  la  crème.  343. 
au  lard.  343. 

—  au  vin.  343. 

—  à  la  lyonnaise.  344* 

—  à  la  provençale.  344* 
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Pomnies  de  terre  en  pu- 
rée. 344* 

—  farcies.  345. 

—  en  galette.  345. 

—  en  pyramide.  34^* 

—  frites.  346, 

—  sautées  an  beurre.  347. 

—  sur  le  gril.  491. 

—  à  l'allemande.  Sas. 

—  en  salade.  347» 
— Duchesses.  34o. 
Boulettes  aux  pommes  et 

terre.  347. 
Topinambours.  34B. 
TrulTes  au  naturel.  349» 

—  au  vin.  349* 
Champignons.  349* 
Champignons  eu  fricassée 

de  poulet.  35o. 

—  en  caisse.  35o. 

—  à  la  provençale.  491* 
Croûte  aux  champignons 

35o. 


ENTREMETS  D'OEUFS. 


Œufs  mollets  et  pochés  à 

différentes  sauces.  355. 
-*  au  miix>îr.    354. 

—  aux  asperges.  355. 

—  en  matelote.  356. 

—  aux  fines  herbes.  356. 

—  brouillés.  357. 

—  au  verjns.  357. 

—  aux  petits  pois.  357. 

—  à  la  tHpe.  35a 

—  à  l'aurore.  358. 

—  en  caisse.  358. 

—  fnts.  356. 

—  an  beurre  mûr.  358. 
^  eft  filets.  Saa. 


(Kufs  aa  fromage.  5oa. 

—  en  fricassée.  5o3.  * 

—  en  croate  de  fromage. 
5o3. 

-.  à  i'ail.  5o4. 

—  à  l'ardeBDaise.  36i. 
Petits  œofs.  5o4. 
Omelette  aux  fines  herbes, 

36i. 

—  à  la  Gelestine.  36^. 

—  de  toutes  couleurs.  36a , 

—  au  thon  BUiriDé.  363. 

—  au  lard  et  jambcNi.  363. 
— •  aux  rognons.  36i . 

— au  fromage  d'ltJiiîev36a. 
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Omeletle  aux  asperges.  36 1 . 

—  aux  truffes.  36 1. 

—  aux  champignons.  36 1. 

—  sur  une  farce  d'oseille,  de 
laitue  ou  chicorée.  36a. 

—  au  fromage.  36a. 

—  au  macaroni.  364. 


TABLE    DES    METS 


ecreTisses. 


Omelette    aux 
364. 

—  aux  macarons.  365. 

—  au  pain.  364* 
Macédoine    d'omelettes . 

362. 


ENTREMETS  DE  PATISSERIE  ET  PÂTÉS. 


Pâté  russe.  536. 

Pâtés  froids.  4^1  ^i  4i^* 

Galette.  4^5. 

Galette  lorraine.  4^6. 

Gâteau  d'amandes.  436. 

—  de  Pithiviers.  Aij. 

—  de  nommes.  428. 

—  de  Madeleine.  427- 

—  savarin.  432. 

—  nantais.  434- 
liaba.  43 1. 


Petits  choux.  434- 

Tourtes  de  fruits  et  confi- 
tures. 427.  642. 

Cakes,  4^^* 

Cake  ou  gâteau  de  groseilles 
vertes.  4o3. 

Plum-cake,4o2- 

Tourte  de  frangipane.  4^9- 

Flan.  427*  4^^* 
Brioche.  43o. 
Meringues.  44'* 


ENTREMETS  SUCRÉS. 


Plum-pudding.  397. 
Pudding  à  la  pâte.  898. 

—  au  pain  et  beurre.  399. 

—  à  la  moelle.  399. 

—  au  riz.  Sgq. 

—  aux  amandes.  4^0* 

—  aux  pommes.  4<)û. 

—  de  groseilles  vertes.  4o3. 

—  de  fruits.  4o5. 

—  de  cabinet.  642. 

—  de  mares.  4o4* 

Pâté  de  groseilles  vertes. 
404. 

Cake  ordinaire  (gâteau  an- 
glais).   4^1* 

—  de  groseilles  vertes.  4o. 
Roussettes*  375. 


Bugnes.  376. 

Nœuds  languedociens»  376 . 

Œufs  aux  macarons.  365. 

—  à  l'eau.  359. 

—  au  lait.  359. 

—  à  la  neige.  36o. 

—  en  gâleau.  36o. 

—  en  surprise.  387. 
Omelette  au  sucre.  365. 

—  au  lait.  364* 

—  aux  pommes.  365. 

—  aux  confitures.  366. 

—  soufflée.  366. 
Omelette  au  rhum.  365. 
Poires  à  l'allemande.  371. 
Croûtes  aux  fruits.  371. 
-—  au  madère ,  etc.  643. 
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Soupe  aux  cerises.  Bya. 
Charlotte  de  poimnes.368, 

—  russe  aux  pommes.  368. 
Pommes  meringuées.  870. 
Pommes  an  beuri*e.  369. 

—  au  riz.  369. 

—  flambantes.  370. 
Beignets  de  pommes ,  abri- 
cots, pécaes.  37a. 

—  de  céleri.  372. 

—  de  fraises  et  framboi- 
ses. 373. 

—  de  bouillie.  373. 

—  de  pommes  de    terre. 

374. 

—  soufflés  :  pets  de  nonne. 

374. 

—  de  riz.  379. 

—  d'hosties.  5o5. 

—  de  feuilles  de  vigne. 
5o5. 

—  d'épinards.  5o5. 
Carottes  en  entremets  su- 
cre. 367. 

Soufflé  de  riz.  38 1  • 

—  depommes  de  terre.  38 1 . 

—  au  chocolat.  38 1. 

—  aux  macarons ,  au  café 
et  à  la  fleur  d'oranger. 
382. 

Trois  calottes.  382. 
Tôt  fait.  382. 
Pain  perdu.  377. 
Soupe  dorée.    377. 
Crêpes.  377. 

—  anglaises  (Pancakes). 
402. 

Croquettes  de  riz.  379. 
Groquelies  de  pommes.400. 
Gâteau  de  pommes  de  terre. 
345. 
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—  de  riz.  378. 

—  de  semoule.  378. 
Gâteau  d'amandes.  38o. 
Rissoles  déconfitures.  379. 
fiouillie  renversée.  38o. 
Potiron  au  kirsch.  38i . 
Crème  au  chocolat.  384* 

—  à  la  vanille.  383. 

—  au  citron,  à  l'orange. 

384. 

—  au  café.  384* 

—  à  la  fleur  d'oranger.  385. 

—  à  la  rose.  385. 

—  bacbique.  386. 

—  au  céleri.  386. 

—  au  thé.  384- 

—  au  caramel.  384* 

—  renversée.  385. 

—  sambaglione.  386. 

—  à  l'espagnole.  5i3. 

—  frite.  373. 
Blanc-manger.  387. 

Jus  de  groseilles  vertes  au 

four.  4<>4* 

Gelée  de  groseilles  et  fram- 
boises. 389. 

— de  groseilles  vertes.  4^3. 

—  de  fleurs  d'oranger.  389. 

—  au  rhum.  388. 

—  au  kirschv^asser.  388. 

—  à  l'anisette.  388. 

—  au  noyau.  388. 

—  au  marasquin.  388. 

—  à  la  vanille.  388. 

—  aux  fraises.  389. 

—  aux  4  fruits.  389. 

—  en  macédoine  de  fruits. 
390. 

—  rubanée.  390. 
Fromage  bavarois.  3gi> 
Ile  flottante.  4oi« 
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DESSERT. 


Fromages  à  la  crème.  393. 
Crënae  fouettée.  3q3. 
Charlotte  russe.  SgS. 
Baba.  43i. 

Gâ  teaux  feuilletés^  etc.4iB. 
Brioches.  43o  *. 
Echaudés.  44^* 
Groquignoles.  430. 
Gâteau  de  Madeleine.  437* 
Biscuit  de  Savoie.  4^5. 

—  en  caisse  et  à  la  cuillère. 
436. 

—  de  Reims.  436. 
Génoise.  437. 
Gaufres.  433. 
Nougat.  44<>* 
Croquenbouche*  439- 
Massepains.  438. 
Macarons.  438. 
Pastilles  de  fleurs  d'oran> 

ger,  etc.  645. 
Meringues.  44'* 
Pains  d*épices.  443» 
Fruits  de  toutes  sortes. 
Compote  de  pommes.  444- 

—  de  poires.  44^* 

—  de  poires  crues.  44^* 

—  de  coings.  44^» 

—  de  prunes.  446» 

—  d'abricots.  446- 


Compote  de  pèches.  44^* 

—  de  cerises.  447* 

—  de  raisins  ou  verjus.  447* 

—  de  groseilles.  44^« 

—  de  fraises  et  framb.  449* 

—  de  marrons.  449* 
Tranches  de  pèches  au  su- 
cre. 447- 

Prunes  confites  entières 
dans  une  gelée.  447* 

Pèches ,  prunes  et  autres 
fruits  glacés.  4^3. 

Pâte  d'abricots.  454* 

—  de  coings.  4^4* 
Oranges  glacées.  44^* 
Salade  d'oranges.  447  • 
Groseilles  perlées.  44^* 
Groseilles  entières.  44^* 

—  épepinces  de  Bar.  456. 

Gelées,  Marmelades  et  Con- 
fitures de  groseilles,  ce- 
rises, framboises,  abri- 
cots, prunes,  raisins, 
pommes,  coings,  épine- 
vinette.  45^9  etc. 

Gelée  des  4  fruits.  454* 

Raisiné.  ^6if 

Abricots,  pèches,  prunes > 

poires  et  cerise»  à  Tean- 

de-vie.  466» 


*  Beaucoup  de  personnes  servent  au  dessert  des  pâtiiseries 
qui  sont  entremets  dans  le  service  de  cérémonie. 


USTENSILES  ET  APPAREILS. 


N.B.Oaa  Atuiaé  n  petit  lei  objeU  eonnu  on  qoi  Mut  ficilet 
k  comprendre.  Geni  qui  lonl  mmtt  répukJoi  et  ^ai  MnûMI  nu- 
cepliblei  d'être  eiécnUi  eu  ccitaini  lien  éloigna  4m  Pwi*  ont 
m  représenta*  pi ui  en  gnnd.etl'on  a  dousé  tw«ci«ra> 

Fourneau  potager  £Hartl.  \jt  corps  du  foarocaa  •  reu- 
ferme  le  véritable  fourneau.  La  marmite  b, 
en  terre  verniMée ,  où  k  fait  le  pol-an-fcv , 
m^çonr:  2  cisserolcs  où  l'on  peut  faire  cairc    c 
2  Meta  différenta.  Dans  an*  3*  diviaioa  «,  om 
fût  cuire  des  pommes ,  des  prtmesax ,  etc.    o 

Nota.  Les  iiouveatu  foumeaax  ât  )i  page  19 
retnplaceatavantageutementceluiHri,  Onenfait    * 
de  toute*  grandeurs,  à  très-bis  prix,  ri  dan*  le^ 

rli  le  goût  d'un  nets  n'influe  pat  sur  eclni 
l'antre,  comme  dans  le  fourneau  HaicL 

Fourneau  pour  le  d^'euner.  C'est  un  trèa-petit  foarnean  A, 
disposé  de  telle  manière  que  la  flamme  chauffe  égaletnent 
toutea  les  parties  du  vase. 


Ob  -j  place  la  casserole  i  couveicle  B^  et  l'on  y  fui 
dauffer  une  tasse  d'eau  eu  3  minutes  sur  des  copcaui. 

Eu  posant  sur  le  même  fourneau  U  casserole  pbte  cl 
Cerm^,  à  durnière,  C,  on  fait  cuire  en  i  uinHlcs  i  côte- 
lettes de  moutoQ,  aussi  sur  des  cx^eaux  ou  du  papier. 


ft  on  Teut  employer  du  charbon  on  de  U  braiae,  on 
«ce  sur  1«  métue  foomeaa  A  le  r^haud  D. 
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JVouceaiur /ou/'neatu; (/« cui jîne.  Ce«  fourneaux,  introduit* 
de  Belgique  et  d'Angleterre,  se  fabriquent  présentemeat 


dans  toutes  les  proportions  à  Paris  et  â  Lyon,  tels  que  de  la 
1"  et  de  la  %'  ^ure,  à  l'usage  des  ménages,  et  à  tous  prix. 
Celui  qui  est  représenté  plus  en  grand  dans  la  troisième 
figure  fera  comprendre  l'u- 


sage des  autres.  Il  est  por- 
tatif et  peut  se  placer  dans 
tous  les  Wements ,  même  i 


cdté  des  fourneaux  i 
trouveraient  déjà  dans  ta  cui- 
sine, moyennant,  cependant, 
que  l'on  donnera  un  tirage 
direct  au  tuyau  ,  sans  antre 
coude  que  celui  qui  est  fixé 
au  fourneau.  La  lettre  A  in- 
dique la  porte  du  foyer.  La 
fumée  et  la  chaleur,  s'éten- 
dant  sous  la  plaque  fi,  tour- 
nent autour  du  fourneau ,  écfaaufient  en  passant  le  réser- 
voir d'eau  E  et  le  four  D  pour  ressortir  derrière.  Au-des- 
sus du  foyer  on  fait  bouillir  une  marmite  pleine  d'eau 
pour  faire  cuire  des  artichauts  ou  autres  légumes.  On  y 
commence  le  pot-au-feu  et  toutes  sortes  de  mets,  que  l'on 
reporte  ensuite  plus  loin  s'il  est  nécessaire  ;  enfin  toute  la 
plaque  s'échauffe  si  puissamment,  que  l'on  peut  y  traiter 
autant  de  mets  qu'il  peut  y  tenir  de  casseroles ,  et  aussi 
plusieurs  sauces.  Dans  le  four  on  fait  des  tartes  et  autres 
pâtisseries,  même  des  pités  si  la  chaleur  est  forte,  par 
exemple  celle  du  charbon  de  teiie  :  car  on  emploie  à  vo- 
lonté le  bois  ou  le  charbon  de  terre.  Cet  appareil  échauffe 
très-bien  la  cuisine-  On  n'a  donc  que  la  dépense  d'un  seul 
feu,  beaucoup  plus  économique  nue  celui  de  charbon  de 
bois  pour  opérer  et  cbaufTer  à  la  lois  tant  de  cboses.  Il  ne 
faut  donner  sa  coniiance  qu'à  ceux  qui  sont  presque  tout 
en  fonte ,  sans  emploi  de  tAle  près  du  foyer. 
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Pour  compléter  la  connaiaiaace  de  ce  genre  de  foiu- 

an         Deau,  je  dirai  qu'à  Londres  on  bbrïqne 

des  faumeaux  semblables,  mais  auxquels 

on  ajoute  un  appareil  fort  important  pooi 

certains  ménages.  Du  réservoir  d'eau  part 

un  tube  A  qui,  par  la  circulation  de  cetu 

eau ,  Ta  échauffer  la  marmite  B  et  circuler 

autour  de  l'étuve  G,  où  l'on  peut  tenir 

chauds  les  mets,  les  assiettes,  etc. 

C'est  devant  le  foyer  de  ce  genre  de  foar- 


>   neau  que  l'ou  applique  la  rSiUtoire  figurée 

tlusengrandàcitë.  Elleestsaipendueeno, 
In  mécanisme  renfermé  dans  la  boite  b  fait 
tourner  le  poids  e,  la  ch^ue  d  et  le  rAti  ac- 
croché eue.  On  accroche  encore  en/ de  pfr 
tîtes  pièces  de  rôti.  Ce  tournebroche   va 

pendant  3  et  même  4  heures  sans  être  remonté. 

Crimaillère  tournaille.  Un  montant  A  de  2  cenUmitres  de 

force  supporte,  renforcé  par  ^  __ 

l'arc-boutaiit  B,  la  traverse  G   ^    ■!'  ■'    !^=ii 

en  fer  méplat.  Sur  cette  tra-  v       I 

verse, ou  potence, onaccroche  I 

i  des  crochets  mobiles  en  fer, 

de  15  à  25  centim.,  des  cliau- 

drons  ou  marmites  à  anse,  soit 

on  seul  ou  deux  à  côté  l'un 

de  l'autre.  Avec  les  pincettes, 

on  attire  eh  avantcette  potence  M/iM 

et  on  y  pose  ou  on  enlève  les  ""'''  *" 

chaudrons  sans  s'avancer  ou  se 

baisser  dans  la  cheminée  pour 

atteindre  la  crémaillère  d'an- 
cien usage.  La  barre  montante  A  tourne  dans  les  pen- 
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tard  li  «  scelléo  dan*  l'int/rieur  d«  U  cheminée.  Sa 
longueur  devra  être  proportionnée  k  la  hauteur  du  man- 
teau ti  la  cheminée  est  petite.  Si  elle  est  élevée,  une  liau- 
teur  de  60  ceutiuiètre*  environ  suffit. 

fentiiûieur  paur  bire  prendre  promptement  le  feu 
dei  fourneaux.  Un  tube  de  tdie  a  de 
30  cent,  de  long  et  7  de  diamètre  e*t  muni 
.  d'un  autre  tube  en  enttmnoir  renversé  i 
'  de  18  cent,  d'ouverture.  Ou  le  pose  sur 
un  fourneau  où  L'on  a  allumé,  ««r  le  char- 
bon, des  co[>eauï  ou  un  peu  de  braise.  Un 
courant  d'air  s'établit  par  les  trous  infé- 
rieurs et  souffle  le  feu  de  manière  qu'il 
s'allume  très-vite. 

Le  lamûeur  est  en  tAle  et  destiné  à  ta- 


miser les  cen- 


dres pour  en 
..billes  et  brai- 
iferine  eu  A  les  *__ 

rétoiiffoir  fi,  on 

le  tamisage  est  opéré. 

Diminutif,  espÈce  de  réchaud 
mobile  pour  rétrécir  l'ouver- 
ture d'un  fourneau  carré  et  le 
faire  servir  it  de  petites  casse- 
roles. On  l'enlève  et  le  déplace 
à  volonté. 
Le    tournebrochc   portatif    se    place 
devant  le  feu,  ou  s'adapte,  i  volonté, 
aux  cuisinières  ordinaires.  Une  fois 
en  mouvement,  la  ménagère  n'a  plus 
à  s'occuper  que  d'arroser ,  mais   le 
rAti  ne  lûûlera  pas,  car  il  a  soin  de 
l'avertir    par    une    sonnerie    quand 
elle  doit  venir  remonter  son  du>u- 
yement. 

U)  en  a  fabriqué  un  plus  compli- 
qué dont  U  niécemiiwie  arrose  ie  rSti 
en  évitant  même  ce  soin  i  la  cuisi- 
nière. On  ne  le  trouve  guère  chec  les 
maichauds. 
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Jtâtùsaire  à  four.  Un  rAti  fait  an  four  aur  un  plat,  cuit 
dans  le  jus  et  la  graisse,  ce  qui  nuit 
à  sa  bonne  quariié.  La  rSiusaire  à 
four  se  compose  d'une  lëchefriie 
creuse  au  milieu  pour  puiser  le  jus  à 
et  supportant  2  UKinunU  pour  por-  " 
ter  la  broche.  On  enfourne  cet  appareil  dans  les  four* 
si  communs  actuellement. 

La  CoqttiVe  à  râtir,  à  pr^nt  si  connue ,  n'est  id  qne  pour 
recommander  de  ne  se  serrir  que  de  cel- 
les en  terre  revitue  de  t&le  et  dont  Titre  , 
est  profond,  parce  qu'elles  offrent  la  res- 
source de  mettre  autaiit  de  charbon  quf 
la  pièce  en  nécessite  sans  obliger  i  en  re- 
mettre. On  peut  mettre  ctiaufTer  des 
plats  pleins  ou  vides  ou  des  assiettes  sur  la  plate- 
forme. 

Cuuimire  à  griller.  Elle  se  compose  d'un  bâtis  eu  fer- 
blanc  A ,  avec  un  fond  B  aue  l'on  glisse  dans  les  coulisses  C, 
pour  faire  l'offîcedu  fond  d'une  cuisinière  ordinaire.  Trois 
tringles  de  fer  D  sont  garnies  chacune  de  6  brochettes  où 
l'on  enfile  les  grillades.  Ces  tringles  sont  mobiles  i  elles 
s'enfilent  dans 
les  côtés  mon- 
tants de  la  cui- 
sinière ;     elles 
ont   des    trous 
ans  deu^i  bouts 
EE,  daos  cUa- 
cuD  desquels  on 
introduit    une 

fiche  G.  Le  jus  ' 

des      grillades  ^^C:^' 

tombe  daos  le  _^^?-~ 

bas  de  la  cuisi-  ^ 

oière,  d'où  on  le  fait  sortir  par  la  petite  gouttière  P.  — 
On  voit  d'après  cette  description  que  la  cuisinière  à  griller 
peut  se  placer  devant  un  feu  fait,  sans  le  déranger,  ou 
bien  devant  la  coquille  à  rSfir. 

Le    Gril    ftrtical  eu    fer  battu    étam^    est,   comme 
on  voit  dans  la  figure,  supporté  par  des  pieds  fi;  on 
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pose  lei  TÏandei  i  griller  >ar  la  partie  A;  on  abaisse 
l'autre  partie  en  saisissant  le 
manche ,  et  l'on  fait  tenir 
ensemble  ces  deux  parties 
au  moyen  de  la  petite  cré- 
maillère et  de  la  fiche  b.  On 
pose  ce  gril  devant  le  feu , 
et  le  manche ,  tournant  su^ 
le  gril  à  la  place  ou  il  est 
f  attaché ,  donne  ta  facilité  de 
'  le  retourner  ^uand  les  gril- 
lades sont  cuites  d'un  càté. 
La  petite  lèchefrite  D  se 
place  sous  le  gril,  entre  les 
pieds. 

Autres  nouveaux  Grilt,   On  en  fait  tous  les  jours  de 


nouveaux  que  l'on 
B^.  C  a  paru  le  der- 
nier, et  il  est  préféré 
aui  autres  à  cause  de  ^ 
sa  lèchefrite  et  de  sa 
mei  Heure  confection. 

CeteUliier  fumivore.0oa.t3iït 
bien  des  appareils  pour  opé- 
rer la  cuisson  des  erillades. 
Celui-ci  est  le  meilleur.  De 
plus,  il  est  renfermé  dans  une 
petite  cheminée  portative  qui 
conduit  la  fumée  où  l'on  veut. 
On  descend  la  trappe  B,  et 
les  grillades,  tenues  chaudes 
partout,  cuisent  parfaitement 
sur  la  braisette  placée  sous 
le  gril. 

Le  Bâlitseur  pour  les  pommes  de  terre  et  marrons  est 
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exécuté  en  tAle  et  tig»  de  ter.  Dans  k  c«g«  A  od  place  les 
pommeg  de  terre  ou  marrons  ;  on  l'in- 
troduit dans  le  tambour  de  t61e  B;  on 
abaisse  le  crochet  C  pour  le  retenir;  on 
accroche  le  manche  i  la  ciémaillère ;  si- 
non, l'on  pose  le  rAtisseur  sur  le  feu. 
De  temps  en  temps,  on  fait  tourner  la 
caçe  avec  les  pincettes,  au  mo^eo  de  la 
poignée  qui  est  au  bout.  lia  cuisson  est   / 
DientAt  opérée.  A  cAté  de  l'endroit  où   ' 
il  est  attaché ,  sont  pratiqués  3  trous 
de  6  millimètres  servant  à  l'éTaporation 
de  la  vapeur  des  pommes  de  terre.  On  à 
donne  1 

umbonr  16  ceniiroèt. 

%de  diamitre  et  27  de 
loi*. 

Poéle  à  mamnu  avec 
couvercle ,  pour  la* 
faire  griller  i  petit  feu 
sur  les  cbarboni. 
Grille-marnnt  en  t^le ,  de  22  cent,  en  carré  et  4  d'épais- 
seur ,  avec  un  couvercle  à  cbaroiëre.  On  met  les  n 
dedans,  on  le  pose  debout  devant 
le  feu  de  la  cheminée,  on  le  re- 
tourne et  secoue  de  temps  en 
temps  pour  faire  cuire  également 
les  marrons. 

Les  marrons  cuisent  tûen  dans 
UD  brûloir  à  café. 


Fourneau  à  repasser.  Il  est  en 
tAle,  garni  intérieurement  en  bri- 
que. Jl  diffère  surtout  de  ceni 
ordinaires  par  le  couvercle;  ici 
les  fers  &  repasser  sont  à  l'abri  du 
contact  de  rair. 


LeAlIbw-àc^feplace  lur  le  tn£me  fourneau  ;  iWpai^ 
gne  U  moiiié  du  cotnlMM- 
tible ,  et  l'on  est  («^'anti 
de  la  tapeur  du  »:lia>  bon. 
—  Le  même  fourueau 
lonR  peut  servir  |>our  le* 
daubièies  et  lea  poi»»oa- 
oièrea. 
cofi  en  t&le, 
dertinéi  profiler  d'un  feu 
un  jwu  ffainbant  dans  la 
chenita^e.  C'est  le  plu»  sim- 
ple des  brûloirs  à  café.  Il  a 
15  «eut  de  diamètre  et  le 
mancbeen  a  40. 11  exige  d'ê- 
tre tecoué  continuellement. 


BrOhi 


\fi,  plus  compliqué  que  ceux  ci-dessus, 
mais  aussi  beaucoup  plus  paihit. 
Le  récipiPiit  qui  contient  le  café  est 

Brron.fi'  en  tous  sens,  ce  qui  ppi met  aU 
café  de  se  présenter  plus  également 
à  la  sulfate  cliauiïante.  Le  ci'uvercle 
qui  se  pose  dessus  permet  aussi   un 
chauiïage  égal,  sans  perte  de  com- 
bustible. Voy,  pî^e  680  l'article  Café. 
Gaufrier 
lourmmt. 
Sur         un 
fourneau 
quelconque^ 
tue    mobile 


A ,  oa  pose  la  plaqi 
ronde  î  où  se  trouvent  d 
écbancrures  e,  sur  lesquelles  c 
nose  le  gaufrier  d,  ajusté  à  c 
éAanerures-  Au  moyen  d 
deux  manches,  on  tourne  pb 
bellement  que  l'on  ne  fait  av< 
le  gaufrier  ordinaire. 


-esansqueu<>.pour        | 
eau    On  les 
,  ovales.  Il         I 


•uffit  d'un  bon  feu  ai 
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PorU-piat  en  fil  de  fer  ^Iadi^  pourpor- 
ler  les  plati  chaud*  de  U  cuuiae  sur  la 
Uble  de  la  salle  i  n 


SpatuU  à  friture,  plate,  en  fonne  de  pelle  k  Cen,  plai 
commode  qu'une  écuniolre  pour 
k  enlever  les  friture*  aplaties. 

Spatule  à  erépet, 

lervant  à  les  retoui- 

ner  et  enlever.  Lon-  I 

gueur,  38  c,  dont  \ 

1*3  pour  U  spatule. 

Fer  à  elacer  les  cr^ 
.   mes.  Ce  \«.t  est  en  t6le, 
et  l'on  y  place  de*  char- 
bon*   ardent*;   il    est 

rond,  et  prend  bien  mienz  la  forme  des  plats  que  la  pelle 

roupie  au  feu  dont  on  se  sert  hahiluelle- 

mpnt.    Largeur,  10  centim. ,  queue  26, 

manche  lO. 
Petit  Seau  couvert,  en  linc  ,  servant  à 

réunir  le*  eaux  sale*  dan*   les  apparte- 
ments, pour  les  porter  au  dehors,  sans 

qu'elles    incommodent    oar    In    vue  ou 

Podeur. 

{  ''Lavette  en  fit  et  en  forme  de  pinceau,  pour  éviter  de 

trempersesmaimdansrean    =a.»-^ 

chaude  en  lavant  la  vais-   ^^^B^k^^^bhess^^. 

leUe.  1^  > 

Fmittellier,  pour  ^goutter  la  vaisselle  1  mesure  qn'm  ht 
lave,  et  dont  la  figure  fait  bien  comprendre  la  forme. 
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Preist-jus. 
Les  médecins  ordonnent  pour  la  noarrUure  des  per- 
sonaes  faibles,  ainsi  qu'on  peut  le  voir  page6l4,  des/iij 
de  viandes.  —  L'instrument  qui  sert  à  eitraire  ces  jus  se 
compose,  comme  dons  la  figure  ci-dessous,  de  2  palettes 


de  bois  dur  de  3  centimètres  d'épaisseur,  qui  sont  taillées 
en  mâchoires,  entre  lesquelles  on  place  un  morceau  plus 
Délit  de  chair  et  de  2  centim.  d'épaisseur.  On  presse  avec 
tes  manches,  en  retournant  les  morceaux,  de  manière  à 
ne  rien  laisser.  On  recommence  avec  le  reste  de  la  viande, 
soit  un  grand  bifteck  ou  autre  tranche  de  chair  sans 
graisse.  (Voir  page  614.)  On  pressera  de  manière  que  le 
1U8  coule  par  l'angle  A  dans  une  tasse  échauffée  par  un 
bain-maris,  et  l'on  consommera  de  suite,  soit  seul,  soit 
en  y  trempant  de  la  mie  de  pain. 

Une  simple  charnière  recourbée,  en  tàle  forte,  donne 
le  jeuà  l'instiument,  qui  demande  à  être  échaudé  i  l'eau 
bouillante  après  chaque  opération,  et  suspendu  dans  un 
lieu  sec.  —  Sa  longueur  totale  est  de  3:1  centimètres  sur 
S  centim.  1/2.  Les  mâchoires  prennent  13  centim.  pour 
12  dents  de  chacune  un  centimètre.  —  La  charnière  est 
retenue  par  3  vis  sur  le  bois  du  bout  et  2  vis  sur  le  plat. 
Uënagei-  un  vide  de  4  millim.  entre  les  dents.  —  Cet  in- 
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sirumeDl  doit  êlr''  Fait  sur  le  dessin,  car  il  se  trouve  peu 
dans  le  coniinerce ,  et  seulenieiit  à  P«rig ,  maison  AUei. 

Séchoir,  composé  de  2  cbAssis  en 
bois,  i  charnières,  pour  étendre  à  la 
cuisiaeleslingesettorcbons.  Lemème 
iput  servir  dans  un  cabinet  de  toilette. 
Planche  à  couteaux  pour  les  nettoyer 
n  les  passant  sur  la  planche  du  des- 
ous  a  arec  de  la  tem  pourrie  en  noudre, 
sorte  de  terre  qui  Tient  d'Angleterre , 
et  ensuite  sur  un  cuir  colié  àla  plan- 
che supérieure  en  b.  La  terre  pourrie  se 
renferme  entre  Ies2  planches  ^ 

et  le  tout  se  suspend  i  un 
clou.  Longueur,  50  centim, 
lans  le  manche  ;  largeur  de  la 
planche  du  bas,  10  ;  celle  du  ^ 

haut  et  cuir  6.  On  en  fait  de 
60  cent.  Le  tout  en  bois  blanc. 
Hachoir.  On  en  fait  à  2,  3  et 
4  lames  de  33  centim.  de  lon- 
gueur, et  4  Y  de  largeur  sur  3  c. 
de  cintre.  Les  poignées  sont  en  bois.  Les  lames  «e  démon- 


ia£. 


lent  très-facilement  pour  les  affûter.  Ils  hachent  très-bien 

les  herbages  et  la  viande  cuite,  mais 

non  b  viande  crue,  La  clef  qui  est 

gravée  à  cdté  sert  à  démonter  les  écrous 

lorsqu'on  veut  affûter  les  lames. 
Autre  Hachoir  simple  dont  la  lame 

a  Î7centinu  sur  5.  La  planchelie  à  re- 
bords qui  est  à  côté,  et  sert  à  hacher, 
a  45  centim.  sur  40  en  bois  tendre. 

êgouUoir  en  fer-blanc  s'accrochant 
près  de  la  cheminée  et  servant  à  sus- 
pendre l'écomoire,  U  cuillère  À 
pot,  etc. 
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Temne  à  f^ouloL  II  est  à  désirer  que  partout  on  fabri- 
^        que  les  terrines  de  cuisine  d*une  forme  ëlerée 
et   portant  un  goulot  comme  le  dessin  ci  à 
côte.    On   abandonne   à    Paris  les   anciennes 
terrines  yertes  pour  ces  jolis  vases  en  faïence 
blancbe  et  jaune. 


Cuisson  des  aliments  à  la  uapeur. 

La  description  de  la  marmite  destinée  à  cette  cuisson 
fera  comprendre  son  utilité.  Elle  est  en 
fer-blanc  et  peu  coûteuse.  Le  récipient  A,    q 
percé  de  trous  de  5  millim.  ,  descend  à 
moitié  dans  la  marmite  B,  que  l'on  emplit 
d'eau  jusqu'à  5  cent,  du   récipient.    On    a 
fait  bouillir,  et  la  yapenr  qui  s'élève  cuit 
les  légumes  placés  dans  le  récipient.  Le 
tout  se  recouvre  du  couvercle  G. 

Si  dans  le  récipient  on  met  un  bon 
cbou ,  parsemé  de  sel  dans  les  feuilles ,  il 
est  cuit  trois  fois  plus  vite  que  dans 
l'eau,  et  n'a  pas  d'âcreté.  Il  a  un  goût  si 
prononcé  et  si  agréable,  qu'un  peu  de 
beurre  suffit  pour  l'assaisonner.  En  général  tous  les  Ugu- 
mes  verts  cuits  ainsi  sont  bien  plus  savoureux  et  sans 
âcreté.  Les  potirons  y  sont  excellents  ;  mais  c'est  surtout 
dans  les  pays  où  les  eaux  sont  saumâtres  ou  chargées  de 
dépôts  calcaires  que  ce  moyen  de  cuisson  est  précieux. 
Les  artichauts  seront  placés  les  feuilles  (rognées)  en  bas. 
Les  plum-puddings  y  cuisent  très-vite. 

On  peut  remplacer  cet  ustensile  par  une  marmite  en 
fer,  en  plaçant  à  quelque  distance  du  fond  une  séparation 
à  jour  en  osier  ou  en  fil  de  fer  étamé.  Les  légumes  se 
posent  dessus  et  le  feu  se  fait  en  dessous,  afin  de  ne  ckaui- 
fer  que  le  fond  où  l'on  a  versé  l'eau.  On  place  sur  les  lé- 
gumes et  sous  le  couvercle  un  torchon  blanc  mouillé. 

Glaçoire.  On  la  remplit  à  moitié  de  sucre  en 
poudre  et  on  la  secoue,  de  côté,  sur  les  tartes  de 
fruits,  beignets,  gaufres,  etc. 

Wirn^hêite  k  2  dents  pour  nift- 
nier  les  pièces  dans  la  friture. 


l 
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arec  lesqueb  on  ouTre  les  bottes  ée  ler-MaBc 

iui  renferment  des  conierrci 
e  pois,  de  sardines, etc. On 
commence  par  faire  «n  Iroa 
ayec  le  poinçon  a ,  pnîs  on 
a  cerne  toute  la  plaque  de  des- 
sus ayec  les  ciseaux  6, 
Voici  un  nouyel  instrument  plus  simple.  La  lame  qui 

coupe  est  soutenue  par 
une  patte  transTersalesur 
le  bord  de  la  boite. 
Braisière  ou    Daubière,  en   cniyre 
étamé,  sur  le  couyercle  de  laauelle  on 
peut  placer  du  feu.  La  dauoière  en 
terre  j  pour  ce  qui  doit  être  fait  à  petit 
feu ,  est  préférable. 

Poissonnière^  Cet  ustensile  se  fait  en 
cuîyreétamé,  et,  plus  économiquement,  mais  non  moins 
utilement,  en  fer  éta* 
m^  On  y  place  le 
poisson  sur  la  feuille 
à  2  anses  que  l'on 
descend  ensuite  au 
fond  de  la  poÎMO»- 
nîère  d*oà  on  Tenlèye 
àyolonté.  Le  poisson 
y  est  cuit  dans  son 
entier,  sans  aucun  dé- 
chirement. La  poissonnière  s'attache  à  la  orëmaillèM.  On 
en  fait  en  losange  pour  les  turbots, 

CasseroU^bain^maris  pour  tenir  chaudes  les  sauces,  gar- 
nitures ,  petits  ragoûts.  On  la  place  oans 
une  plus  grande  casserole  remplie  d'eau 
et  seryant  de  bain-maris.  On  en  met  plu- 
sieurs à  la  fois.  Elles  sont  en  cuiyre  ou  fer 
étamé  à  l'intérieur  et  à  l'extérieur.  Onleur 
donne  10  cent,  de  diamètre  et  12  de  haut. 

Antres  Ckssêroles-ban^wutris,  D«n»  la  «MMunole  A ,  oa  ^crte  Vem  ém 
hùn-mani^ion  j  place  alors  la  casterolc  B,  dans  Uqnelte  oo  a  ytwti  ce 
qne  To»  veat  ^rt  chaufTer.  Le  lait  qui  a  bouilli  ne  s'emporte  point,  ne  fait 
pas  àe  gnim,  el  ta  tjualHi  est  de  beaucoup  tupérienre.  La  casacnJe  C, 
percée  de  trous  de  3  raillim.,  se  place,  au  lica  dt  la  caaserola  B^  «bat  1» 
casserole  A ,  poar  faire  crever  du  ris  mmm  ctainta  ^i»'il  paisse  brâler.  Le* 
casseroles  s'ajustent  par  le  haut  de  manière  à  fermer  exactement  PoiiTer- 
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tan;  mais  par  le  bas,  la  easserole  A  doit  aToir  un  siaiènie  de  diamèlre 
de  plus,  pour  conieair  l'eau  du  bata-maris.  —  Dans  la  casserole  B  on  peut 
6aire  cuire  à  au  de  la  viande  désossée,  qui  aura  ainsi  conservé  tout  son 
suc  nourricier.  Un  lit  de  rondelles  de  carottes  en  dessous  et  tous  assai- 
sonnemeats  en  dessus.  Faire  revenir  et  prendre  couleur  avant  de  placer 
en  casserole  B . 


C  Tî  A 

Moules  dits  à  charlottes ,  en  cuivre  étamé  ou  fer  étamé, 

seryant  à  faire  les  charlot- 
tes, les  gâteaux  de  riz,  de 
semoule,  de  pommes  de 
terre,  les  pommes  au  riz. 
L'un  est  uni  et  l'autre  à 
couvercle.  On  les  met  au 
four  ou  bien  on  place  le  premier  sur  le  fourneau  avec  un 
couvercle  de  tôle  et  feu  dessus.  Ils  servent  aussi  pour 
timbales.  On  y  fait  aussi  des  biscuits  de  Savoie.  On  fait 
des  moules  à  cylindre  au  milieu ,  formant  un  creux ,  pour 
divers  gâteaux ,  gelées  et  aspics ,  et  portant  toutes  sortes 
de  façons  et  cannelures. 

Casserole  en  plaqué  à  faire  les  soufflés,  les  pommes  au 
riz,  les  charlottes,  etc. ,  qui  doi- 
vent être  servis  sur  table  dans 
le  vase  où  ils  ont  cuit.  La  poi- 
gnée est  mobile. 

Foélon  à^ office ,  en  cuivre  rouge  et  man- 
che de  même  métal,  pour  faire,  en  petit, 
le  même  usage  que  la  bassine  à  confiture: 
la  cuisson  du  sucre ,  le  pralinage  de  fleur 
d'oranger,  etc.  On  leur  donne  l5  à  1 8  c.  de 
diamètre  et  8  à  9  de  haut.  On  en  fait  de 
plus  petits  pour  les  pastilles. 
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Couferele  de  ce»«n)/«,rondouovjile,  eu  lAleeti  rebonJ, 

>ur  lequel  oa  met  du  feu 

pour  les  clioseï  que  l'on 

I  veut  faire  cuire  feu  deuoi 

i  et  dessous.  //  ivilt  touvtM 

d'employer  Utfouff. 

Pochetue  pour  Us  mufs.  Un  plateau  en  fer-blanc  a,  de 

17  centira.  de  diamètre,  supporté  par  3  petits  pieds  b,  de 

3  centim.  de  haut,  est 

percé  de  4  ouvertures  e  ~s 

de  6  cent.;  dans  les  ou- 
Tertnres  se  placent  de 
petits  godets  d,  percés 
de  31  trous  de  1  milli- 
mètres. On  plonge  cet 
appareil  dans  une  cas- 
serole,etl'on  y  verse  de 
l'eau  de  manière  à  le 
couvrir  de  2  doigts  de 
hauteur.    L'eau    étant 

bouilLmte,  on  casse  sur  chaque  godet  un  ceuf  qui  eu  prend 
ta  foime  r^ulière;  lorsqu'il  est  cuit,  on  retire  le  godet  par 
sou  anneau,  on  verse  un  nouvel  œuf  et  on  recommence. 
On  peut  faire  des  pêcheuses  à  2  et  3  godets. 

Maxn ,  en  fer-blanc ,  pour  man 
la  farine ,  des  graines ,  etc. 

Tasse  de  fer-blanc  de  la  contenance 
d'un  demi-litre,  dont  il  est  bon  d'avoir 
quelques-unes  dans  une  cuisine  pour  con- 
teiiir  ou  transvaser  toutes  sortes  de  li- 
quides. 

a  riz  se  met  dans  la  marmite  où  l'on  fait  le 
bouillon ,  une    heure  avant   de    servir , 

Kur  faire  cuire  du  riz  ou  des  pites, 
1  doit  avoir  le  soin  de  ne  mettre  que  ce 
qu'il  faut  pour  que  la 
boule  se  trouve  pleine 
quand  le  riz  ou  la  pdte 
auront  renfié.  On  peut 
aussi  la  faire  fabriquer 
en  fer-blanc.  Une  au- 
tre, nouvelle,  en  fil  de 


^ 


=^ 
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fer  étamé,  à  claire-Toie ,  sera  préférée,  parce  qu'elle  est 
plus  légère  et  permet  de  voir  à  travers. 

Boudtnièrej  en  fer-blanc,  de  8  centfnu  d'où- 
rerture ,  servant  à  entonner  le  sang  et  les  ingré- 
dients dans  le  boyau.  Elle  sert  aussi  à  entonner 
les  saucisses. 

Auelei  ou  brochette  en  fer  pour  atteler  ou  attacher  une 
pièce  à  la  broche. 

Brochettes  ou  Attelets  en  ar- 
gent. Voy.  page  106. 

Quand  on  les  garnit  de  ris, 
foies,  truffes,  champignons, 
filets  de  volaille ,  crêtes,  etc. , 
on  en  orne  les  grosses  pièces 
de  relerés  ^  et  elles  prennent 
le  nom  ^aUereaux. 

Petit  mèOÊilin  à  juKenne ,  en  fer-blanc ,  expé- 
diant assez  vite  et  taillant  les  racines  en  filets, 
qui  tombent  dans  un  tiroir  placé  dans  la  boite. 

Moulin  à  poivre.  Si  l'on  achète  le 
poivre ,  noir  ou  blanc ,  en  grains  ^  et 
qu'on  le  pulvérise  soi-même,  on 
peut  être  certain  qu'il  n'est  pas  falsifié.  Il 
moud  très-fin,  ^  on  serre  la  vis  à  point.  On  ne 
moud  qu'à  mesure  de  l'emploi,  ce  qui  fait  jouir 
de  tout  l'arôme  du  poivre.  Il  peut  servir  à 
faire  les  4  épiées,  La  muscade  seule  exige  une 
Râpe  ^  muscade  f  petit  instrument  de 
fer-blanc ,  très-expéditif.  La  râpe  est 
en  a,  où  l'on  place  la  muscade. 

Égouttoir  à  bouteilles.  Dans  un  arbre 
de  1  mètre  20  centimè- 
tres et  de  12  à  15  centi- 
mètres de  grosseur,  on 
perce  à  10  centimètres 
environ  l'un  de  l'autre  des  trous,  de  haut 
en  bas  et  le  plus  verticalement  possible 
pour  y  introduire  des  broches  de  bois  de 
chêne  qui  en  ressortent  de  13  à  15  centi- 
mètres. On  enfile  les  goulots  des  bouteilles 
sur  ces  broches  pour  qu'elles  égouttent.  On 
peut  employer  des  broches  de  fer  de  ô  aull- 
limètres  au  lieu  de  bois. 
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Le  Casier  à  boutàUet,  constriut  en  tliêne,  a  une  tr^- 
loDgue    durée  ,  quoique  tou- 
jours renfermé  dans  la  cave.  Il 
CTÏte  l'embarras  d'empiler,  et 
il    est  lartout    très-commode 
pour  placer   différenles   sortes 
de  vins  fins,  que  l'on  éliauète 
et  dont  on  preud    k    Tolantë 
nne    ou    plusieurs    bouteilles 
tans  déplacer  les  autres.  On  le 
fait   ordinairement    pour    100 
bouteilles  par  rangées  de  dix 
La  profondeur  est  de  30  cent, 
la  largeur  de  1  met.  et  la  hau- 
teur   pour   100   bouteilles  es 
de  1  mètre  30  cent,  ou  13  cent,  par  rangée.   La  mesure 
des  bouteilles  de  litre   donne  celle  des  entailles.  On  place 
ce  casier  debout  devant  le  mur,  li^gèrement  penché  en 
arrière.  Il  est  éloigné  de  15  c.  du  mur  au  moyen  de  2  tas- 
seaux a  b  qui  sont  en  saillie.  Sî  on  veut  le  rendre  inac- 
cessible aux  mains  Infidèles  ,  il  sera  facile  de  faire  con- 
struire par  le  menuisier,  sur  sa  devanture,  S  portes  k 
daite-voie  fermant  par  un  cadenas,  et  de  le  retenir  an  ' 
mur     par    des 
pattes  à  scelle- 
Le  Pa«ier    c 
fin  sert  k  mon- 
^  1er  les  bouteilles 
dans  la  position 
où  elles  sont  k 
la  cave  mêirie,  c'est-i-dire  sans  troubler  le  vin. 

Un  autre  panier  à  vin 
est  encore  plus  utile,  puis- 

Su'il  peniiei  de  ne  pas 
resser  la  bouteille  même 
sur  la  table,  où  on  la  sert 
dans  son  panier. 

On  trouve  Maison  Allbi  frères  des  casiers  en  fer  ler- 
vant  ausBi'd'égouitairs,  et  coûtant  très-peu. 
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Panier  à  boMeillei  en  fil  de  fer  ||alvaDis«  , 
moins  volumineux  et  plus  coiumoae  que  ce- 
lui en  osier.  On  ne  le  remplit  que  d'un  seul 
rang  de  bouteille«,  de  4  ou  de  6. 

Moyen  de  boucher  compUtemenl  Us  bouleilUt 
tans  goudron.  On  peut  employer  des  feuilles 
de  plomb  très-minces  [d'un  quart  de  milli- 
mètre) ,  couper  ce  plomb  par  morceaux  de 
10  cent,  sur  8,  selon  la  longueur  de  la  partie  du  bouchon 
qui  dépasse  le  goulot  de  la  bouteille  ;  les  enduire  de  colle 
de  farine  un  peu  épaisse,  et  les  coller 
I  comme  du  papier,  de  manière  à  coif- 
fer le  bouchon  el  le  haut  du  goulot 
Dégoudrormoir  pour  enlever  le  gou 
dron  aux  bouteilles  par  ses  crans  B  ej 
,  saisissant  le  goulot  entre  ses  tenailles, 
li  i  couper  le  fil  de  fer  par  la  pince  A. 
9  à  Champagne  avec  laquelle  ou  coupe  le  fil  de  fei 
■'  "~~  ~— atE^  ^^^  bouteilles.  Elle  est  fixée  dans  un  manche 
'  ^HRj^  j  couteau,  et  la  lame  a  3  centimètres. 

Tire-bouchon  pour  Pinliriew  des  bouteilles.   Cet  instru- 
-  ment,  composé  de  trois  fils  de  fer  et  d'un  petit  anneau,  est 
extrêmement  simple  elde     ^^.^ 
l'usage  le  plus  facile.  On  "^-....^^^ 

«erre  les  branches  pour  le    ^^^^  ./^ 

faire  entrer  dans  la  bou-  ^„--^"""""  '  V.-/ 

teille,  on  la  renverse,  et       ^^'^' 
le  bouchon,  ainsi  saisi,  ne     '■"'^ 

Eeut  échapper  en  retournant  la  bouteille  et  tirant  le  tire- 
ouchon.  L  anneau  sert  à  tenir  les  branches  fermées  ei  à 
faciliter  leur  entrée  dans  le  goulot  de  la  bouteille.  Le  tire- 
bouchon  a  30  cent  de  haut. 

Tire-bouchon  anglais. 
On  en  fait  usage  à  table, 
devant  soi ,  avec  peu  de 
mouvement  et  sans  ef- 
fort, an  moyen  du  tour- 
niquet qui  est  indispen- 
sable. 

Voir  pages  606  et  607  pour  d'autres  tire^bouchons. 
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Boudoir  pour  les  bouieOUt.  Toat  en  boU .  il  «en  bcile  1 
i'abriquT  partent.  Une  tige 
A  de  70  centim.  de  haut 
est  pmée  sur  un  pied  de  50 
centim.  de  long  sur  90.  A 
U  hauteur  d'une  bouteille 
moyenne  «t  entre  dans 
une  mortaise  un  leTier  b  de 
àO centim.,  jooant  en  d  sur 
une  cheville  de  fer,  et  l'a- 
baissant sur  le  bouchon  de 
Il  bouteille  avec  une  grande 
force.  Ce  levier  reçoit  en  «, 
iiii  il  joue  aussi  sur  une  che- 
ville de  fer,  un  montant  ou 
conducteur  carré  g,  qui 
l^lîsse  à  l'aise  dans  la  po- 
tence A,  de  manière  à  di- 
riger droit  a  a-dessus  du  bou- 
chon la  rondelle  i,  qui  a  6 

centim.  de  diamètre  pour  les  gros  bouchons  de  bou- 
teilles à  coDserves ,  et  qui  doit  être  rUsée  sur  le  bout 
iuTérieur  du  conducteur.  La  mortaise  i'  a  20  cenUm.  de 
longueur,  afin  de  faire  descendre  le  levier  k  la  hauteur  des 
demi-boutriltes.  Le  conducteur  ^  a  au  moins  25  millira. 
de  force.  Cet  instrument  débite  aussi  vite  que  la  tapette 
des  tonneliers ,  et  il  a  le  grand  avantage  d'agir  sur  k 
bouchon  avec  la  plus  grande  douceur  en  évitant  les  coups 
redoublés  de  la  tapette,  qui  font  casser  les  bouteilles  fai- 
bles ou  étoil^es.  Il  est  très-nécessaiie  pour  le  bouchage 
des  conserves.  On  placera  sous  la  bouteille  une  vieille 
casserole  pour  recevoir  le  Uquide  ai 
le  trop-plein  ou  une  grande  fêlure 
la  faisait  éclater.  Voy.  page  564. 

Serre  -  bouchon   Favre.    C'est   une 
chaînette  fixée  au  cou  de  la  bouteille 
oar  un  collier  que  l'on  serre  avec 
!  vis-  On  passe  la  chaînette  par- 
dessus le  bouchon ,  et  on  l'arrête  an 
.  petit  tenon  A ,  qui  entre  dans  l'un 
'  deschatoons.  Ilesttrès-utileponrar- 
réter  des  bouchons  de  bouteilles  enta- 
mée», et  qui  pourraient  sauter  par  l'eftet  de  leur  contenu 
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Éeailliire.  Od  a'a  pas  toujonra  U  main  habile  à  ouvrii 
les  huUret.  Voici  un  iu- 
itTUmeiit  que  j'ai  imaginé 
et  dont  je  tais  uoage. 

A  est  un  «ocle  de  boii, 
dnr;  on  pratique  snr  cette 
pièce ,  qui  a  33  c.  de  lon- 
:  gueur,  16  de  largeur  et  10 
d'épaiMeur,  ane  coulisse  B 
de  8  ceatira.  de  largeur 
dans  laquelle  ou  ajoute 
une  Diain  G  de  même 
bois.  Une  entaille  D  refoii 
l'huitre. 

On  fait  fabriquer  un  cou* 
teau  E  dont  la  partie  / 
seulement  est  coupante;  il  a  au  dos  A  milHm.  d'épais- 
seur, et  s'amincit  jusqu'en  y,-  la  longueur  de  la  lame  esi 
de  tOc.,f>tlemaiicljeeaa30.  _ 

A  l'eïtrrmité  de  la  tige  e 
un  trou  de  17niil1im.de  dia-  " 
mètre, qui  sertà  le  placer 
nn  pivot  de  fer  G, de  H  c  horsdusocleetdelOmîll.deforce 
Cesi  le  point  d'appui  pour  ouvrir  l'huitre  que  l'on  avancf 
Mlon  sa  grosseur  en  faisant  marcher  la  main  C  dans  la 
coulisse.  On  arrête  cette  main  au  moyen  d'une  cheville 
de  fer  h  que  l'on  place  dans  un  des  trous  pratiqués  dans 
la  coulisse.  On  empoigne  le  manche  du  couteau  avec  une 
main,  et  d'un  seul  coup  la  charnière  de  Thuître  est  déta- 
cbét.  Quanâ  on  a  détaché  toutes  les  charnières ,  on  re- 
prend chnque  huUre,  et  l'on  passe  le  couteau  pour  couper 
le  nerf.  Tout  cela  se  fait  aussi  promptement  que  pourrait 
le  faire  avec  ses  mains  une  personne  habituée.  Le  socle  s'at- 
tache sur  la  table  de  cuisine,  au  moyen  de  pattes  /  en  fer, 
vissées  NOUS  le  socle.  Deuxsimples  pitons  servent  à  fixer  mo- 
mentanément ces  pattes  a  U  table ,  oii  il  n'y  a,  pour  cela, 
(jue  2  trous  i  faire  avec  une  vrille.  On  pratique  dans  le  mi- 
lieu de  la  coulisse  une  gouttière  m,  et  un  trou  creusé  dans  la 
main,  en  n,  pour  ép.outter  l'eau  des  coquillages.  On  peutja- 
hrùiuer  tel  instrument  partout  en  suivant  exactement  les  me- 
sures, et  le  faire  lrè»^and  au  besoin. 
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CettUau  à  ouiitir  Us  haùret,  hrejtté  s.   g.  d.   g.,  de 


H.  BauMrd,  iuTenteur  et  labi 


75,  rue  Obfrkampf. 
Vue  iDstrucùon  di- 
taill^e  joinU  i  chaque 
inst rainent  prrmet  de 
couper  la  charnière  et 
le  nœud  inténenr  uiu 
produire  aucun  bri  - 
sure  ni  perdre  nulle 
partie  d'eau.  Ces  avantages  nom  font  recommander  ce 
modèle,  en  Toate  très-solide. 

Couteau  ordinaire  pour  ouvrir  les  huîtres.  La  lame ,  ar- 
rondie, ne  doit  avoir  qne- 
7  à  8  centim.  sur  23  mil- 
limètres. 

Fourchette       coupant* 
pour  détacher  les  huttret 
et  les   manger,  car  elles 
doivent  être  servies  encore  attachi^  en  desaous. 

PreSfe-piirie.  Od  verse  les  l^umes  cuits  dans  le  cylindre 
A,  en  fer-blanc,  par  l'ouverture  i;   on  ^Kfio 

presse  avec  le  fouloir  D;  la  pur^e  se  fait  ï 

avec  promptitude,  passe  par  les  nom-  A 

l^enx   trous   du   cylindre  A,  et  tombe  |ll 

dajiB  la  terrine  placée  au-dessous.  IiId 

Autre  freste-puree  flamand,  moins  es-  IH 

/    .  pÀlitif ,  mais  qui  peut  servir  ''■ 

\  S         pour  de  petites  portions.  Il  a 
\  T  15  centim.  de  haut  et  11  <le 

, — 4\         lar^e  sur  3  de  courbe  dans 
C^.      le  fias. 

Coupe -julienne.  Cet  in- 
Mntment,  en  bois,  se  place  sur  une  ter- 
rine où  on  le'  retient  avec  le  ponce 
passé  daiu  le  petit  trou  On  engage  one  < 
carotte  ou  autre  racine  dans  1' 
chette  à  coulisse  B,  que  l'on  fait  passer 


de   la   plan- 

Les  couteaux  A, 
où  elle  se  divise  et 
tombe  en  filaments  ri- 
guliers  dans  la  terrine. 
On  épargne  ainsi  beau- 
coup de  temps, et  l'oB- 
Yra^  eflt  panait. 
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TaHU-Ugtimes.  Un  moule  d'acier  a  pbcé  sous  U  preue 


navets ,  lea  découpe  à 
l'instant  en  figures  de 
diverses  forme  ei  gran- 
deur, selon  le  disque  de 
rechangedoDt  on  «e  sert. 
On  en  voit  ploBieurs 
dans  les  figures  ci-après, 
de  grandeur  naturelle.  Les  plus  petites  se  mettent  dans 


laju&n/teet  les  plus  grandes  servent  itour  6onit  de pùttt, 
où  elles  font  l'admiration  des  convives.  Il  a  été  im^né 
par  M.  Pabod  ,  k  qui  on  doit  plusieurs  autres  instruments 
utiles. 

Le  coupe-julienne  taille  les  racines  en  filets  avec  une  très- 
grande    facilité    et   une 
grande  promptitude ,  au 
moyen  de  petites  tiges  a 
qui  entrent  dans  les  pe- 
tits carreaux  b,  en  faisant  g 
agir  les  branches  par  la  \ 
poignée  c.  Dans  son  tniUe- 
légumes,  M.  Parod  ajoute 
une  pièce   de  rechange 
qui  sert  de  coupe-julienne. 
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CouUau  à  ditotur,  sarant  aiuii  à 
des  foies,  etc.   Il  doit  avoir  u 
place  dam  toutes  lei  cuisines,  où 
U  manque  sourent. 

Coaleaa  à  peier,  A  la  lame  est  attaché ,  sur  son  Iran 
cliant ,  un  arrêt  se  démontant  à 
voloD^  pour  l'affûtage ,  et  fai-  . 
lant  l'office  d'un  raboL  Par  con- 
iéqnent,  on  enlève  la  pelure  des  pommes  de  terre,  na- 
vets, etc.,  sans  Ater  de  chair. 

Couteau  à  tourner  Us  racines.  Ce  couteau,  de  23  cent-, 


compris  le  manche,  qui  en  a  10,  est  i  2  fins.  Avec  le  bout 
de  la  lame  de  A  en  c  on  enlève  les  parties  qui  nuisent  i  la 
forme  que  l'on  vent  donner.  Avec  la  partie  de  a  en  A,  qui  a 
9  cannelures,  chacune  de  5  à  6  millim.  de  laideur,  on  tourne 
autour  des  racines  pour  les  canneler  et  leur  donner  les 
dessins  que  l'on  imaginera,  tels  que  ceux  des  4  figures  ci- 
aprës  et  autres  pris  dans  des  carottes,  des  navets  ou  des 
pommes  de  terre.  On  fait  aussi  des  cannelures  aux  cham- 
pions. 


Quant  à  celle-ci,  elle  est  taillée  dans 
une  pomme  de  terre  et  peut  servir  à 
leur  donner  une  forme  qui  causera  de  la 
surprise ,  soit  pour  la  friture ,  soit  pour 
servir  en  salade. 
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CuiHerons  àt  deux  formes  différentes  pour  enkrer  «Tec 
leurs  petite»  cuillères  d'acier  a,  h^  des  olives  e  ou  des  olÎTCe 


creusées  dj  ou  bien,  avec  le  cuilleron  2,  des  boulettes  e  on 
de  petites  coques/,  prises  dans  des  pommes  de  terre,  des 
navets  ou  des  carottes.  Ils  ont  chacun  14  cent ,  compris  le 
manche ,  qui  en  a  9*  La  boule  a  de  15  à  20  miilim.  et 
l'olive  25  à  30  sur  12. 

Taille^acines.  Avec  l'instrument  dont  voici  la  figure, 
on  coupe  les  pommes  de  terre  en  spirale;  ce  qui  leur  donne 
une  figure  singulière  et  agréable  d.  Lorsqu'on  Ta  enfoncé 


dans  la  pomme  c,  en  tournant  à  droite ,  et  que  tout  est 
découpe,  on  tourne  à  gauche  pour  retirer  le  couteau  6^ 
qui  se  dévisse  en  a,  et  laisse  la  pomme  de  terre  d  libre. 

Yoici  un  autre  instrument  qui  taille  en  torsades  des  nd^ 
vêts  et  des  pommes  de  terre  pour  garnitiues  de  plats.  Le 


A 


manche  est  mobile,  et  on  le  sépare  du  fer  toutes  les  fois  que 

l'on  a  fait  une  torsade. 
^      La  longueur  de  cet  in- 
strument e9t  de  M  à 
^'^'^'^^'^'     22  cent. ,  sans  ootnpicv 
le  manche.  Il  est  de  l'Én^ention  de  M.  Paroa. 


mim 


n%km 
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PUur»-raà»$s.  On  s  admiré ,  dan*  une  expoaitioB  det 

Ekluiu  de  lltonicukure,  k  Paris,  uoe  large  et  riche  cor- 
kUe  de  Beara,  composée  d'anémonea,  de  reooucules,  de 
roses  et  de  boutons, etc.;  et  pourUDt  nous  étions  en  hiver. 
Voici  nne  ro«e  blanche  très-bien  imitée  avec  un  oaTet; 
one  carotte  }aiine  aurait  produit  une  renoncule;  tme 
betterave  roii([e  aurait  joué  le  rôle  d'une 
rose  de  ProTiai ,  et  l'on  anrait  pa  va- 
rier aia»i,Klon  La  diversité  de  couleurs, 
des  carottes  et  des  betteraves. 

Voici  trms  autres  fleura  non  encore  épanouies,  et  repré- 
wntëea  par  de*  radia  roses,  dont  les  nuances  du  dehors  au 
dedans  ont  figuré  dea  couleurs  variëes,  I  s  figure  de  droite 
représeute  une  de  ces  fieurs-raeints  coupée  par  le  milieu, 
de  uuuièrc  i  faire 
co  m  prendre  les  in- 
cisiooa  qui  servent 
à  iuiiiar  des  péta- 
les.  La  difficulté 
n'est  pas  grande, 

Puisque,  autaitAt 
incision  faite,  le 
pétale  s'écarte  na- 
turellement ;  un 
second  coop  de  couteau  est  nécessaire  si^ulciiient  dans  les 
6euralarges,oùrécarteRieQt  naturel  ueserait  pas  suffisant. 

Gea  fleura  étant  tail- 
lées, on  les  fiche  au  bout 
de    petits    rameai 
branchages  verts. 

Croulons  faits  avec  des 
enipone-piëces  destinés  à 
découper  des  uancbesde 
mie  de  pain,  pour  bordu' 
res  de  plats  d'encrée.  On 
lesfait  frire  dans  l'huile, 
et  cm  leur  donne  plus  on 
moins  de  chaleur  pour  ^- 
les    rendre    blonds    on   ^x 
bruns.Ces  croûtons,  de  2    ^ 
il  3  cent,  de  hauteur,  se 

collent  sur  le  bord  du  plat 

avec  du  blanc  d'œuf,  de  la  farine  et 


^ 


RII- 


d'une  pâte  faiM 
peu  de  sucre. 
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La  Seringue  à  massepmns  sert  aussi  à  donner  des  formes 

variées  au  beurre 
de  hors-d*œuyre. 
Dans  Le  cylindre  de 
fer-blanc  a,  de  45 
millim.,  se  place, 
à  son  extrémité  ^, 
un  des  ronds  de 
fer-blanc  figurés  â 
côté,  lequel  est  re- 
tenu par  un  petit 
^^ — -'^^**->^*^ — ^^w-/  lU  rebord.  Ces  ronds 

ou  plaques  sont  creusés  à  jour  selon  une  figure  à  volonté 
dont  on  voit  des  exemples  variés.  On  met  du  beurre  un 
peu  amolli  dans  le  cylindre,  on  le  pousse  avec  le  piston  c, 
et  il  sort  sous  la  forme  de  la  plaque  aue  TonlsLura  choisie. 
Si  on  fait  une  plaque  avec  quantité  ae  petits  trous  comme 
une  passoire  â  café,  on  aura  le  beurre  frisé ^  page  157. 
Si,  à  mesure  que  le  beurre  ou  la  pâte  sortiront  du 
moule ,  on  coupe  avec  un  couteau ,  on  aura  une  étoile , 
un  cœur,  etc. 

Yoici  une  seringue  à  beurre  plus  simple ,  en  usage  en 
Belgique ,  et  qui  n'a  pas  de  pièces  de  rechange.  Il  en  sort 
par    40    trous 

des    filets    de  -  ^  f%        a 

beurre  dont 
l'effet,  sur  un 
hors-d'œuvre , 
est  gracieux  et  étonnant  pour  les  personnes  qui  ne  con- 
naissent pas  le  procédé.  Le  tube  a  n'a  que  36  millimètres 
de  diamètre,  ainsi  que  le  piston  b. 

Moule 'beurre.  Sorte  de  petite  cuillère  carrée  en  bois 
dont  le  carré  est  cannelé  en  travers  et  cintré.  Le  nombre 

des    cannelures^  doit 
être  de  10.  On  enlève 


avec  cette  partie  une 
lame  de  beurre  qui  se 
trouve  ainsi  rayée  ou  cannelée  et  qui  décore  très-bien  le 
hors-d'œuvre.  Avec  ces  lames  on  compose  des  fleurs  en 
Belgique ,  où  il  est  fort  en  usage.  Il  est  aussi  de  fabrica- 
tion belge. 
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Autre  Moule-beurre.  On  connaît  des  moules  pour  pro- 
duire de  petits  pains  de  beurre  plats  ;  celui  dont  Toici  la 
figure  donne  au  beurre  la  forme  d'un 
cyçne  qui  se  tient  debout  sur  l'eau  dans 
le  JDOrsnd'œuTre.  Il  faut  ajouter  pour  cela 
dû  beurre  à  plat  sous  son  pied  pour  le 
faire  tenir  droit.  Voyez  page  638. 

J'ai  apporté  un  de  ces  moules  d'An- 
deterre ,  où  j'en  ai  tu  depuis  8  centim. 
oe  hauteur  jusqu'à  30  ;  le  cygne  se  tenait  fort  bien  sur 
l'eau ,  ce  qui  formait  un  très-joli  ornement  sur  la  table. 

Si  l'on  cache  dans  leur  pied ,  sur  le  devant ,  un  petit 
morceau  de  fer,  et  qu'on  leur  présente  une  mie  de  pain 
où  on  aura  caché  un  aimant ,  on  les  fera  manœuvrer  sur 
l'eau ,  à  la  grande  surprise  des  personnes  qui  ne  connais- 
sent pas  ce  tour  de  physique.— Cet  objet  me  donne  l'idée 
de  citer  ici  deux  autres  objets  de  surprise. 

Moyen  de  faire  marcher  sur  la  table  des  écrevisses  qui  pa- 
raissent cuites.  Au  milieu  d'un  buisson  d'écrevisses  on  en 
placera  quelques-unes  vivantes,  sur  lesquelles  on  aura 
étendu,  avec  un  pinceau,  de  l'acide  sulfurique  mêlé  à 
beaucoup  d'eau  ;  il  ne  faut  que  quelques  gouttes  d'acide, 
et  l'on  pourra  en  faire  l'essai  pour  trouver  la  quantité  né- 
cessaire ,  afin  que  le  test  de  1  écrevisse  puisse  rougir  sans 
que  l'eau  acidulée  pénètre  à  l'intérieur. 

Moyen  de  faire  un  œuf  gros  comme  douze.  Séparez  les 
jaunes  et  les  blancs  de  12  œufs.  Ayez  une  très-petite  ves- 
sie bien  lavée ,  séchée  et  relavée  à  plusieurs  fois ,  de  ma- 
nière qu'il  ne  lui  reste  aucune  odeur  ,*  versez-y  les  12  jau- 
nes, liez-la  en  lui  donnant  une  forme  bien  ronde,  et 
plongez-la  dans  l'eau  bouillante  pour  faire  prendre  les 
jaunes.  Mettez  les  blancs  dans  une  vessie  plus  grande,  et 
la  boule  de  jaunes  dégagée  de  sa  vessie  ;  elle  se  soutiendra 
naturellement  au  milieu  des  blancs  ;  liez-la  et  faites  cuire 
aussi  les  blancs.  Otez  la  vessie  et  coupez  cet  œuf  énorme 
en  4  sur  une  salade. 

Planche  sur  laquelle  on  peut  servir  les  grands  poissons 
quand  on  n'a  pas  de  plats  assez  longs 
ou  assez  larges.  Il  y  en  a  de  carrées 
pour  les  turbots.  4  petits  pieds  la 
supportent.  On  la  couvre  d'une  ser- 
fiette  pliée  que  l'on  fait  déborder  de  manière  à  cacher 
l'épaisseur  de  la  planche. 
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Foaet  e»fildt  fer  itamé  pomr  bmltre  ht  mtfs  «n  nmgé ,  et 
(Kmr  bJKiiiU ,  aiiMi  que  pour  foMner  tes  cr^iea.  Lln- 
Mnini«Hi  CM  ea 
1   fil  dr  f«  éuaaé, 
/   de  la  forre  dite 
f    n*    Il  ,    ajusté 
daa*   un   mao- 
che.  La  figure  A 
le  n^éaattt  t» 
de  face,  et  la  &~ 
gure  B,  ru  de 
profil.  On  peut 
CD  fabriquer  aoi- 
nème  DB  exc^ 
lent  a  «K  du  fil 
de  frr  étante  1er- 
till^  selon  la  fi- 
gure G.  On  donne 
16  centunit.  an 
A  B  mancbe    et    12 

aux  deots.  Celai-ci  est  le  meilleur.  Le  nrincipe,  pOMr 
obtenir  la  menue,  est  que  le  fouet  aorte  au  liquide  et  y 
rentre  à  chaque  coup,  ce  qui  introduit  de  l'air.  L'iustn»- 
ment  qui  agirait  au  fond  en  tournant  ne  réussirait  paa. 

Un  autre  est  fait  d'un  manche  de  bois  creusa  i  un  bout. 
On  introduit  10  bouta  de  fil  de  fer  étamé  de  la  force  n»  11 
et  de  M  centim.  de  long  ,  que  l'on  recourbe  au  milieu  de 
manière  à  former  nue  «nte  de  ballon  allongé  (comme  la 
figure),  qui  se  troure 
ainsi  être  composé  de  f 
20  brins.  On  remplit  le 
creui  dans  le  manche 
arec  une  cfaerille  de  bois  (pli  serre  les  brins. 

f^ide-eitron  en  bois.  On  l'entre  dans  une  moitié  de  ci- 
tron ;  on  lui  imprime  un  moUTemeot  circulaire,  et  de  suite 


* 


le  jus  s'en  écoule.  Il  a  18  et  11  pour  le  mancbe  et7pOUt  ' 

la  téte.cMiuelée  profondément,  comme  enpent  IcToirdaai  I 

k  figure  en  étoile  représentant  l'ûistroment  tu  par  le  boat.  [ 
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yide~pomÊm€  oa  C&lonne  en  fer-Uasc.  On  enfonce  le  pe- 
tit bont  dans  le  cœur  de  la  pomme, 
jusqu'au  centre,  puis  on  recom- 
mence dtt  cdcé  oppose,  afin  de  ne 
pas  la  faire  crever.  On  en  lait  cie  plusieurs  forces. 

Le  CrUndre  à  infusions  est  une  sorte  d'étui  G  » 
en  fer-blanc ,  percé  d'une  multitude  de  petits 
trous  très-fins ,  comme  une  passoire  à  bouillon  ; 
on  le  remplit  de  ce  que  l'on  veut  Caire  infuser , 
soit  thé  ou  autres  plantes  pour  tisanes ,  et  on  le 
plonge  dans  l'eau  Douillante.  11  évite  de  passer 
les  boissons.  D  y  a  un  couTercle  à  cliaque  bout, 
B»,  D ,  pour  que  l'on  puisse  le  nettoyer  ;  et  un 
petit  anneau  £  pour  l'enleTer  de  la 
bouilloire. 

Cafetières.  La  plus  usitée  est  celle 
à  fil  ire ,  qui  se  trouve  partout.  On 
verse  le  café  en  poudre  dans  le  cylindre  a, 
fermé  dans  le  bas  par  un  filtre ,  et  que  l'on 
pose  sur  la  cafetière  b  ;  on  ferme  le  cylindre 
par  la  passoire  c  sur  laquelle  on  verse  de 
l'eau  bouillante  qui  arrive  doucement  sur 
le  café,  passe  à  travers,  et  descend  dans  la 
cafetière  bj  où  il  arrive  tout  fait  sans  ébul- 
lition.  On  repasse  de  nouvelle  eau  bouillante  sur  le 
marc,  et  cette  eau  sert»  en  la  faisant  bouillir  de  nou- 
veau y  i  donner  plus  de  force  à  d'autre  café. 

On  trouve  à  présent  d'autres  cafetières  dont  nous  allons 
donner  une  idée  par  les  figures  ci -après.  Dans  la  pre- 
mière, on  verse  de  l'eau  tiède  sur  le  café  dans  le  cylin- 
dre c  ,  elle  passe  à  travers  le  filtre ,  et  le 
café  s'échaune  dans  la  cafetière  b ,  plongée 
dans  le  bain-maris  a,  qui  lui-même  est 
posé  sur  un  fourneau.  On  obtient  ainsi  tout 
le  parfum  du  café  sans  âcreté  et  aussi  chaud 
que  l'on  veut.  On  laisse  le  fouloir  sur  le 
café  pendant  qu'on  jette  l'eau  par  petites 
parties  pour  que  le  café  ait  le  temps  de 
s'imbiber.  -»  Cette  cafetière  est  en  terre  de  Sarregne- 
mines,  tandis  que  la  première  est  en  fer-blanc,  lequel 
métal  pourrait,  faute  de  soin,  occasionner  de  la  rouille, 
qsî,  combinée  avec  le  café,  le  rendrait  d'un  noir  d'encre, 
et  de  mauvaise  qualité. 
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Cafetière àèaseule.  On  tiaveutéxuiefoaie 
d'appareils  i  pu>rit-de-Tiii  pour  faire  du 
café  sur  la  table  même  où  l'on  doit  le 
coiuommer.  Voici  celui  qu!  a  enfin  réussi 
I  et  oui  l'est  fait  une  réputation.  Par  un 
jeu  Dieu  combiné  entre  les  deui  vases  A 
et  fi,  qui  forment  une  eipèce  de  balance, 
le  café  se  fait  sous  les  yeux  des  conviveF, 
et  l'opération  sert  à  les  récréer. 
Casttnle  garde-lait.  Dans  celle-ci,  on  a,  sur  une  cas- 
serole ordinaire,  soudé  un   rebord 
évasé,  assez  haut  pour  contenir  au- 
tant de  lait  que  la  casserole  n 
Le  lait  monte  dans  cet  éva sèment, 
où  il  se  refroidit  et  s'arrèie  sans  dé- 
passer  les  bords.   —  Voici   un   appareil   plus    compli- 
qué. Sur  une  casserole  un  peu  haute,  fig.  B,  page  40, 
on  pose  à  volonté  un  couvercle  F 
qui  entre  très-juste  sur  le  bord  d'' 
la  casserole.  Il  a  2  centim.  de  re- 
bord î  le  lait  qui  est  dans  la  car- 
serole,  lorsqu'il  arrive  à  l'ébull  ition , 
monte  par  le  bout  du  tube  b ,  s'é- 
tend sur  le  couvercle  où  il  se  re- 
froidit ,  rentre  par  les  2  trous  i  i, 
de  14  millim.,  et  l'ébullition  cesse 
pour  recommencer  bientôt  et  con- 
tinuer ainsi  jusqu'à  extinction  du 
(ait.  La  fig.  G  présente  le  dessous  du  couvercli?  où  l'on 
voit  les  clapets  e  «  à  charniàres.  Ces  clapets  bouchent  les 
trous  II,  quand  le  lait  monte  par  le  tube  &,  et  se  rouvrent 
quand  l'ébullition  cesse  pour  le  laisser  redescendre.  Un 
arrêt  ne  leur  permet  que  1  cent,  d'ouverture.  —  Avec  ces 
appareils,  on  peut  quitter  son  lait  sans  crainte  qu'il  se 
répande. 

EbulaphiU,  autre  garde-lait  en  fer-blanc  que  l'on  plonge 
tout  simplement  à  moitié  dans  le  lait ,  et  qui  produi 
même  effet  que  le  couvercle  ci-dessus.  Il  a  10 
à  12  cent,  de  haut  et  8  à  9  au  bas  du  cAoe, 
lequel  est  vide  et  laisse  monter  le  lait  ou  autre 
liquide  par  le  trou  supérieur  où  il  se  refroidit 
et  retombe  en  nappe. 


et  qui  produit  le 

1^  <® 

autre      #M 
rroidit     ff  ^k 
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Laeloméire.  Tu]>e  de  Terre  propre  1  mesurer  U  «^nuitilé 
de  crime  fournie  par  le  lait.  H  éit  dirisé  eD 
lÔO  parties.  On  rerse  le  lait  iusqu'i  0 ,  et  on 
plongé  le  tube  dans  un  rase  d'eâu  pour  le  te- 
nir moins  sensible  aux  influences  du  cbaud 
et  du  froid.  Quelques  heures  après  on  voit  k 
quel  degré  la  crème  s'est  séparée  du  lait,  et 
ce  degré  indique  juste  la  quantité  de  crème. 
Si  elle  s'est  séparée  à  12,1e  lait  contient  13 
pour  cent  ou  \  de  crème  (une  très-bonne 
tonalité  donne  de  12  à  15).  Son  peu  de 
richesse  en  crème  proviendrait  soit  d'une 
nourriture  peu  subsiantielle ,  soit  d'uu  mé- 
lange avec  de  l'eau.  Le  lactomètre  est  préfé- 
rable aux  aréomètres ,  gaiaclomiires  et  autres 
instruments ,  qui  n'indiquent  que  la  den- 
sité du  lait ,  laquelle  peut  être  modi6ée  par 
tme  foule  de  moyens  qui  l'épaississent  et 
altèrent  sa  qualité.  (11  se  Tend  chei  M.  Salleron,  rue  Pa- 
vée, 24,  au  Marais,  Paris.) 

On  peut  faire  l'expérience  dans  une  simple  fiole  alloD- 
eée  sur  laquelle  on  colle,  dans  tonte  sa  longueur,  une 
bande  de  papier  où  l'on  a  tiré  une  ligne  et  indiqué  des 
divisions  de  0  à  100  d^rés.  Il  suffira  seulement  de  mar- 
quer ceux  du  haut  de  0  à  20  et  qne  le  diamètre  de  U  fiole 
soit  ^al  du  haut  en  bas. 

Le  bon  lait  de  vacbe  doit  être  blanc,  opaque,  pas- 
ser facilement  à  travers  un  linge  fiii,etn'j  laisser  aucun 
dépAt  de  corps  étrangers  qui  auraient  servi  à  le  falsifier. 
BarMuàbalanfoire.DtJxibe&n- 
coup  de  maisons  de  campagne  on 
a  une  vache,  et,  pour  faire  do 
beurre,  une  baratte,  le  plus  fati- 
,  gant    de    tous    les  instruments. 
Celle  figurée  ici,  en  usage  dans 
i  plusieurs  parties  de  l'Angleterre 
et  de  l'Amérique ,  est  au  con- 
traire U  plus  facile  et  la  moins 
'  fatigante  à  manœuvrer.   Elle  se 
compose  d'une  caisse  A  en  bois, 
dans  lacjuelle  on  fait  entrer  2 
grilles  en  bois  B  dans  des  couhsses  placées  de  chaque 
cdté  en  C,  où  il  y  a  une  porte  pour  verser  la  crème.  Le 
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fond  est  cintré  da  manière  i  peuroir  baiancêr  quand  il 
est  placé  sur  les  rainure*  du  support  D.  On  remplit  alors 
cette  baratte  à  moitié,  et  on  la  ttalance  en  saisissant 
le  leTier  E.  La  crème ,  rrcevant  un  Miou*einent  Ae  va-et- 
vient,  en  traversant  les  grilles,  est  bientôt  convertie  en 
beurre.  Les  petites  barres  i  1 1  sont  destinées  à  poiter  la 
baratte  quand  elle  est  lourde, 
car  (Hi  peut  la  faire  pour  un 
demi-kilog.,  comme  pour  dix 
ou  Tingi. 

Si  l'on  veut  faire  le  beurre 
avec  une  grandeproniptitude, 
on  aura  la   baratte  mécaniqiu  ^ 
de  M.  Uvois; ,  cflle  de  M.  Pa- 

rod,  ou  cellrs  de  M.  Girard,  constructeur,  206,  rue  La- 
fayette,  Paris,  tesqueilca  di'bitciit  très-vile  et  sans  fatigue. 
Il  y  en  a  de  pluiicurs  grandeur*. 

R^  à  lucre  plate.  On  les  fait  ordinairement  arrondies 

en  demi-cercle,  de  ma- 

p   nière  qu'une  partie  du 

sucre    seulement  frotte 

9  la  râpe.  Sur  celle-ci,  qui 

Il  plate  et  large,  uniras 

ins  tonte  sa  surface  et 
fait4  fois  plus  d'ouvrage.  C'esi  une  planchette  de  l.'i,mill. 
d'épaisseur,  fendue  en  deux  et  évidée 
en  carré  pour  faire  entrer  une  demi- 
feuille  de  fer-blanc,  ce  qui  donne  envi- 
ron 24  centim.  d'A  en  B  sur  l5.  Elle  est 
percée  de  trous  à  6  millim.  de  distance. 
En  B,  une  petite  traverse,  que  le  gra- 
veur a  oublié  d'indiquer,  soutient  par- 
dessous  la  plaque  de  fer-blanc  qui  va, 
à  nu,  jusqu'au  bord. 

On  peut  fabriquer  partout  de  Vw.iV 
DE  Seltt  sans  employer  une  mécanique 
compliquée  et  très -coûteuse.  Le  G*zo- 
GÈNR  Bbiet  en  donne  d'en  celle»  te,  et 
l'on  évite  de  boire  des  sels  que  des 
charlatans  vendent  pour  mêler  à  l'eau 
même,  chose  très-malfaisante. 

Cest  donc  un  service  i  rendre  que 
d'indiquer  un  appareil  simple,  d'un 
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prix  qai  n*  d^lMsae  fMB  I.Mr. ,  et  (f  ni  peut  être  mû  en  nnge 
taoB  mcoDTéDieàt.  M.  MonBouior  fils,  rue  dn  Chitean- 
d'£aa,D4,  eDfaibnqiiede3,4n5lilre§etentaar^dcgUce. 
Avec  ce  inéine  appareil,  on  peut  fabriquer  dn  nn 
inouMCUZ,  tle  La  litnoiMde  gâteuse,  de  la  toai^^uiater,  etc. 
Pour  la  limonade  gaieute,  on  fait  macérer  le  jui  d'an 
dUtn  avec  le  qnan  de  aon  leste  et  200  gram.  de  sucre;  on 
puae,  on  eu  remplit  une  petite  carafe,  on  verse  dans  \c% 
Terres  à  maure,  et  l'eau  de  Srlii  par-dessus.  On  fait  de 
même  pour  les  jus  de  groseille ,  framboise ,  orange ,  etc., 
oa  dea  sirops,  ai  on  veut  produire  du  vin  maojieux ,  on 
k  Tcrsera  dans  l'appareil,  en  y  joignant  30  grammes 
de  sucre  candi  en  poudre  par  litre  de  via.  Pour  faire  de 
La  soda-waUr.,  on  ajoutera  à  l'eau  de  la 
carafe  3  grammes  et  demi  de  bicai^ 
bonate  de  soude.  Pour  eoK  J»  Vichy, 
7  grammes  bicarbonate  de  soude  ;  elle 
est  pr^érable  pour  son  effet,  dans  cet 
état,  à  l'eau  naturelle  de  Vichy. 

Il  est  important  de  ne  hire  usage  que 
de  ôicarSonaie  en  bon  ^tat ,  tenu  fermé 
et  tris-sècbement. 

Le    Sipitoa    PicHON,    fabriqué   par   \ 
M.  BuHc,  coutelier,  me  de  l'Ëcole-de- 
Médecine ,  est  destiné  i  faire  couler  dans 
les  verres,  tant  ptrtt  de  gai,  le  vin  de  * 

Champagne  el  tous  le»  liquides  gaievix. 

Filtre  maille  Jt  M.  Morn»i.LOT ,  boatnlle 
en  perre  poreune:  on  \a  plonge,  vide,  dans 
un  sean  d'eau  plus  ou  moins  bour- 
beuse ou  dans  l'eau  de  citerne,  elle 
s'y  remplit  de  l'eau  qui  passe  à 
travers  lei  pores  de  la  }»erre  et 
devient  claire^ 

Chmofse  pour  filtrer  les  liquides , 
Uls  que  les  suM  de  fruits  pour  ge- 
lées et  liquenrs.  U  ost  fait  d'étt^e 
consnc  angulairement.  On  le  aitapend  par  plu- 
sieui»  attaches  de  ruban  de  fil  i  un  certle  de 
jonc,  snspeadn  lui-nëineau  ntoyen  de  i  cordes 
à  nn  anneau  que  l'on  accrocbe  à  nu  clou.  Si 
oa  en  fait  «ses  d'usage,  on  en  aura  de  di-  * 

verses  étoffes ,  selon  la  natore  plu»  on  moins         • 
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épause  des  liquides  i  filtrer,  telles  que  de  futaine,  fla- 
nelle, molleton,drap  et  même  de  feutre'. 

Filtre  en  papier.  Prenez  une  feuille  de  papier  gris  de 
belle  pâte,  non  collée;  pliei-la  en  deux  dans  sa  lonnieur 
,  A,  puis  marquez  le  miueuB 

par  un  pli,  et  ëtendex-la. 
Faites  de  petits  plis  comme 
il  est  marquéen  C;  la  moitié 
étant  plissëe  ,  retoumei  la 
feuille  pour  en  faire  autant 
de  l'autre  moitié:  ce  qui 
donnera  uneespèce  d'éven- 
tail comme  la  figure  £.  Plus  les  plis  seront 
fins,  et  meilleur  sera  le  filtre.  Coupei  les 
angles /y  avec  de»  ciseaux,  ouvrei  celte  /û 
espèce  de  cornet  par  le  milieu  en  conser- 
vant les  plis,  entrei-Ie  dans  un  entonnoir, 
de  manière  que  la  pointe  s'insinue  le  plus 
possible  dans  le  goulot,  et  rerseï  le  liquide 
À  filtrer  dans  l'intérieur,  assez  doucement 
pour  ne  pas  le  crever.  Ce  filtre  est  surtout  nécessaire  peut 
la  lie  de  vin  et  les  liquides  difficiles  à  passer  ;  mais  quand 
il  ne  s'agit  que  de  passer  des  liquides  assez  limpides  ,  je 
conseillerai  le  moyen  que  j'ai  imaginé,  qui  est  un  petit 
flocon  de  coton  introduit  i^uib  le  goulot  de  l'entonnoir  et 
plus  ou  moins  serré. 

;,       Papillotes  ou    Manchettes    de   papier  pour 

^  côtelettes,  bouts  de  cuinses,  ailes,  etc.  (fig.  AV 

>  On  leur  donne  7  cent,  de  baut  sur  2  et  demi  de 

grosseur,  et  elles  font  un  effet  gracieux  quand 

1  on  y  enfile  les  bouts  des  os  des  côtelettes.  Pour 

les  fabriquer,  on  coupe  une  bande  de  papier 

'   à  lettre  blanc  ou  de  couleur,  mais  mince ,  de 

22  cent,  sur  4  et  demi  ;  on  la  plie  en  2  dans 

d  toute  la  longueur,  ce  qui  lui  donne  22  cent. 

sur  2  j ,  puis  encore  en  2 ,  ce  qui  lui  donne 

11  centim.  sur  2  j.  On  tire  alors  une  ligne 

an  crayon  à  13  millim,  du  bord ,  puis  on  coupe  denuis  le 

milieu  jusqu'à  cette  ligne ,  avec  des  ciseaux ,  d'un  bout  à 

l'autre,  des  lanières  d'un  peu  plus  d'un  millimètre  de 

lai^e,  de  sorte  qu'en  dépliant  la  bande,  elle  se  trouvera 

découpée  en  lanières,  comme  on  le  voit  dans  la  fig.  B  (qui 

n'en  donne  qu'un  fragment). 


■i 
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On  plie  ensuite  cette  bande  de  manière  à 
arrontur  les  lanièrea  comme  on  le  voit  duu  la 
Ggore  C  (qai  n'est  aiun  qn'on  fragment).  On 
peut  fixer  ainsi  la  bande  arec  quelques  pedti 
morceaiu  de  pain  à  cacheter  blanc  ou  de  la 
gomme ,  pour  la  monter  ensuite  plus  facile- 
ment. On  la  roule  en  spirale  sur  un  petit  bi- 
ton  rond  de  13  millim.  de  grosseur,  et  on  la 
fixe  en  bas  en  d  par  on  peu  de  colle,  on 
l'ëbarbe  et  on  y  colle ,  si  on  veut,  une  petite  bordure  de 
papier  de  couleur  ou  Ami,  On  en  fait  de  plu* 
grandes  pour  manches  de  çigots,  et  ans»  de 

S  las  compliqua ,  mais  qu'il  serait  impossible    ç  J 
'explit[uer  par  des  dessus,  quoique  la  façon 
n'en  soit  pas  difficile  ;  niais  il  faut  les  Toir. 

Caisse  ronde  faite  sur  un  moule  &  charlotte.  On  a  pré- 
sente le  papier  sur  l'ouverture  du  moule  pour  en  prendre 
l'empreinte ,  et  ou  a  coupé  le  pa- 
pier à  la  rondeur  nécessaire.  La 
I  forme  circulaire  étaut  tracée  par 
]  le  bord  du  moule ,  on  a  plisse  le 
tour  avec  La  lame  d'un  couteau  et 
les  doigts.  Dans  cet  état  on  place 
le  dessous  du  moule  dans  la  caisse  de  papier,  et ,  avec 
un  autre  moule  ou  une  casserole  dans  laquelle  le  premier 
moule  peut  entrer  juste,  on  achève  de  serrer  les  plis  soli- 
dement. On  rabat  ensuite  un  centimètre  du  bord  du  pa- 
pier, ce  qui  complète  la  solidité  de  la  caisse.  On  en  fait  de 
plus  petites  pour  la  petite  pâtisserie.  Pour  donner  la  forme 
1  celles-ci,  on  prend'  un  coupe-pâte  ou  un  Terre  à  boire. 
PapiBole  pour  eSteUttes  de  Teau  et  autres  pièces.  On 
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donnera  au  papier,  bien  encollé  pour  ne  pas  laisser  péné- 
trer les  jus ,  la  forme  ci-dessuk  On  posera  la  côteletle  aur 
an  côté  et  on  remploiera  tout  autour,  comme  dans  la 
seconde  figure,  en  commençant  an  gros  bout.  Le  pa|Her 
doit  déborder  tout  autour  de  4  à  5  centimètres. 

Le  Chauffe-iUiietUs  est  en  tôle,  de  près 
d'un  mètre  de  haut.  A  l'étage  inférieur  on 
place  de  la  braise  ou  de  la  cendre  cLaudei 
ce  qui  suffît  pour  chauffer  les  assiettes  que 
l'on  place  sur  les  deux 
autre»  étapes. 

On   fabrique  en   fil 
de  fer  étamé  beaucoup 
d'ustensiles  de  cuisine 
et  autres  dont  le  uoinbre  augmente 

tous  les  jours,  en  tr»'  autres  un  Chauffe-assiet- 
tes pour  5  ou  6  et  qui  se  pose  devant  le  feu. 
En  même  matière  on  fait  un  Grille-pain 

Î>our  placer  devant  le  feu.  A  mesure  que 
es  tartines  sont  grillées,  on  les  pose  sur  la 
partie  horizontale. 

Armoire  chaude  en  tôle,  placée  au- 
dessus  d'un  poêle,  et  autour  de  laquelle 
on  fait  circuler  la  fumée.  L«*s  mets,  les 
assiettes,  le  linge,  la  boisson  des  ma- 
lades s'y  maintiennent  chauds  sans  s<»n 
ni  dépense. 

Le  Réchaud  dont  voici  la  figure  edt 

ovale  en  dessus 
et  rond  en  des- 
sous pour  un  plat 
rond .  Le  récha  ud 
à  esprit- de -vin 
se  letourne aussi 
à  volonté. 

Des  deux  Coquetières  en  fer-blanc  ci-après,  sur  la  1  '*  figure 
on  pose  des  œufs ,  on  la  plonge  dans  une  casserole  pleine 
d'eau  bouillante ,  on  la  couvre  et  retire  aussitôt  du  feu  ; 
en  5  minutes  ils  sont  en  tait  et  ne  cuisent  guère  plus.  On 
en  fabrique  aussi  en  fil  de  fer  étamé.  —  Mais  comme  la 
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cMMraie  m'eak  fas  me  cboM  éU^faxtt  sur  une  teUe,  on 
a  pe— f  i  renfermer  le  Même  «ppareil  diiu  une  worU  de 
birite  «L  Ccr-Maac  <3>  figure). 


Lm  Caquelièn  à  kt  fraptur  représentée  ci-cnntre  est  ua  ui- 
teniîlc  avec  lequel  on  opère  wm  la  («ble  eu  quelques  ini- 
autea.  On  commeace  par  ïemer  dam  l'uroe  a  S  cuitleréea 
à  bouche  pleines  d'eau  ;  on  y  descend  le  support  b  qiû 
contient  le*  œufa,  on  couvre  du  couvercle  c.  Ôa  allume 
BOUS  l'uroe  la  petite  lampe  1  esprit- 
de-vÎD  d,  qui  en  est  remplie  (environ 
une  cuillerée  pour  6  œufs).  Quand 
l'esprit-de- vin  est  brâl^,  les  œub 
sont  cuits  par  la  vapeur  de  l'eau.  On 
trouve  de  ces  coquetièrea  pour  I  à  4, 
7  i  IS  ceufa.  Od  peut  aussi  l'employer 
à  cuire  à  l'eau  comme  la  coquetiëre  ci- 
dessus. 

Note.  Quandon  plonge  nn  œuf  dans 

l'eau  bouillante,  le  blanc  qui  louche 

^^    i  la  ooque  durcit,  ce  qui  retarde  et 

^r  "^  rend    imparfaite 

la  Guistoo    inté- 

rifure.  Le  mieux 

est  de  mettre  cuire  à  l'eau  froiJt  et 

retirer  an    premier    bouillon  ,   puis 

laisser  plus  ou  moins  longtemps  dans 

l'eas. 

Coqueiii-rea  plaqué  ou  argent  pour 
servir  les  œufs  sur  la  table;  c'est  une 
importation  anglaise. 


'i    N> 
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Cette  figure  représente  us  tocU  en 
fer-blanc  pour  attacher  les  iereoisset 
et  en  former  des  bniMoiu.  On  muqne 
l'intérieur  et  U  charpente  de  fer-blânc 
avec  de  la  verdure,  soit  persil  on  cres- 
son. On  en  fait  de  30  centim  de  dia- 
mètre dans  le  bas,  et  de  30  de  hau- 
teur. On  le  pose  sur  une  serviette 
ployée  sur  un  plat. 

Porte-menu  contenant  la  liste  des 
mets  du  r  _ 
une  carte  encadrée  ^ 
en  bois  on  en  plaqué.  Voyez  p^e  8 

RoÂer  d'une  forme  très-élégante,  en 
)  porcelaine,  cristal,  plaqué  on  argent. 
Petite  Salière  avec  sépa- 
ration au  milieu  pour  le 
poivre,  et  dont  on  place  1 
entre  deux  convives. 

Ménagère  ou  Porte  -  saiu»  à 
6  burettes,  pour  huile,  vinaigre, 
sel,  moutarde,  poivre,  épices, 
en   bois  ou  en  plaqué. 


^  Porle-bou- 
teÙUt  i  vins 
de  liqueurs. 
Trois  sortes , 
dont  le  ma- 
dère. 


Porle-confituretea  plaqué, pots 
en  cristal ,  pour  servir  à  la  fois 
3  sortes  de  confitures. 
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Couieau'Scie  poor  couper  les  riandes  »  mais  qui  n'a  pas 
eu  un  résultat  heu- 
reux. 

Le  couteauncisaHie  est  destiaë  aux  TolaiUes*  En  même 
temps  qu'il  opère 
la  dissection  des 
chairs,  il  sert  aussi , 
au  moyen  d'une  seconde  lame ,  à  trancher  sans  difficulté 
les  jointures  d'os ,  si  embarrassantes  dans  les  canards  et 
les  oies. 

Les  Anglais  avaient  déjà  appliqué  au  même  objet 
l'usage  d'un  instrument  que  l'on  pourrait  appeler  le  séca- 
teur de  table j  et  qu'ils  nomment  le  disjointeur  de  gibier.  Il 

peut ,  en  effet ,  servir  à  dis- 
séquer les  parties  difficiles 
du  gibier,  il  est  |prayé  ici 
dans  une  proportion  trop 
grande  refatirement  aux 
couteaux  ci-dessus.  Un  sécateur  à  lame  et  croissant  allon- 
gés en  tient  très-bien  lieu. 

Couteau  à  jambon.  La  lame  porte  20  cent,  sur  6  au  plus 

large.  Cet  instru- 
ment à  lame  ti^ 
V  al      u  ^"i^^^  mince  coupe  facile- 

ment le  jambon ,  le 
filet  de  bœuf,  les 
hures ,  galantines  et 

toutes  yiandes  désossées  dont  on  sert  des  tranches  minces 

sur  sa  large  lame.  Cette  lame  a  une  courbe  de  17  millim. 

à  sa  naissance  selon  la  seconde  figure,  ce  qui  en  facilite 

Tusage. 

Truelle  pour  servir  les  tran- 
ches de  pâtisserie.  (On  arron- 
dira un  peu  les  côtés  qui  sont 
trop  droits.) 


Manche  à  gigot.  En  plaqué.  11  est 
très-commun  et  très-répandu.  Présen- 
tement on  en  fiait  un  autre  en  acier. 

(Voir  page  651.) 
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La  Pume  à  os  évîte  de  se  salir  les  doigts  €b  saisissant 

les  os  que  l'oii  a  à  »urer  ou  les 
fortes  arêtes  de  poissoD.  Elle  n'est 
pas  moins  utile  pour  manger  les 
artichauts  et  les  asperges.  (>n  peut 
la  faire  en  acier  sur  le  modèle  d'une  pinoe  à  sucre. 

CiseaatM  à  raisin  pour  diviser  les 
grappes.  Ils  sont  garnis  en  argent. 

Le  Ctisse^noix  et 
noisettes^  beaucoup  ^\^ 

plus  commode  que  l'ancien ,  sera  très- 
agréable  aux  dames. 

Bous  de  hors'd'aiwre,  La  pelle,  fig.  1,  est  pour  servir 
le  tbon  ;  la  cuillère  à  jour,  fig.  2,  pour  les  olives;  fig.  3, 
pour  le  beurre;  et  la  fourchette,  fig.  4,  pour  les  cor* 
nichons. 


Pince  à  asperges  pour  les  ser* 
vir  .à  table  sans  se  brûler  les 
doigts.  En  bois,  en  plaqué,  en 
argent. 

Truelle  à  servir  le  poisson,  d'une  forme  mieux  rai» 

sonnée  que  l'ancienne,  qui 
était  en  forme  de  cime- 
terre.  La  lame  est  un  peu 

cambrée. 
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Corbeille  pour  senrir  le  pain  et 
les  gâteaux  à  thé.  On  la  fabrique 
en  tôle  yemie  ou  en  plaque. 


Porter 

tartines 

grillées, 

en  plaqué. 


Brosse  à  miettes  pour  les  ba- 
layer de  la  table  après  le  2*  ser- 
yice.  On  les  fait  tomber  pour  les 
emporter  dans  la  basqueite^  gra- 
vée au-dessous,  dans  laquelle 
on  emporte  aussi  les  fourchet- 
tes, couteaux ,  etc.  En  tôle  vernie  ou  en  plaqué. 

jittelet  en  forme  de  poignard ,  en 
argent,  pour  senrir  dans  les  soirées 
"  les  quartiers  d'orange  ou  autres  fruits 
susceptibles  de  poisser  les  doigts  ou 
les  gants.  L'idée  en  a  été  donnée  par  l'illustre  tragédienne 
'RacbeL 


Les  USTENSILES  et  INSTRUMENTS  mentionnés 
dans  cet  ouvrage  se  trouvent  principalement  A  Paris  t 

Chez  MM.  Allez  frères,  quai  de  Gèvres,  rue  Saint- 
Martin,  n»  1. 

La  Maison  Carnet  et  Saucier,  rue  Montmartre,  26, 
expédie  partout  les  COMESTIBLES  de  différentes  espèces. 

M.  Fabre,  commissionnaire  breveté  â  la  balle  au 
poisson,  a  le  dépôt  des  HUITRES  FINES  d'Ostende, 
Dunkerqne,  armoricaines,  marennes,  etc.  (voir  page  287), 
rue  Mondétour,  9,  Halles  centrales. 


TROUSSAGE  ET  BRIDAGE  DES  VOLAILLES 

ET  GIBIERS. 

On  trousse  pour  entrée  et  pour  rot.  J'indi- 
querai d'abord  les  opérations  pour  Rôt. 

Le  canard  et  Voie  seront  troussés  comme  dans 
la  fig.  A.  On  commence  par  couper  le  cou  au 
niveau  des  épaules,  mais  en  en  détachant  la  peau, 
que  l'on  conserve  tenant  au  corps  et  que  l'on 
renverse  en  dessous,  comme  on  le  voit  en  Zj  fig.  A, 


et  dans  les  ûg.  G,  B,  pour  couvrir  l'ouverture  du 
cou  et  faire  servir  cette  peau  qui  devient  croquante. 
Les  ailes  se  remploient  comme  en  F  sans  les  atta- 
cher. Elles  tiennent  seules.  Les  cuisses  seront  bri- 
dées en  passant  l'aiguille  à  brider  garnie  de  ficelle 
en  a,  fig.  A  et  B,  dans  la  chair  de  la  cuisse  droite, 
ensuite  à  travers  les  chairs  du  plastron  de  a  en  6, 
puis  on  repartira  de  là  pour  passer  dans  la  cuisse 
gauche,  toujours  en  traversant  les  chairs  au-dessus 
des  os,  mais  sous  la  peau  y  et  on  reviendra  après 
avoir  passé  en  c,  fig.  G,  au  point  a,  fig.  A  B,  où 
l'on  fait  un  nœud.  La  pièce  étant  rôtie,  on  défait  le 
nœud  et  on  retire  d'un  coup  toute  la  ficelle.  On 
attache  ensemble  les  2  pattes  à  la  broche  avec 
une  ficelle. 

Il  faut  bien  remarquer  cette  manière  de  brider 
les  cuisses,  car  la  même  est  employée  dans  toutes 
les  autres  volailles  dont  on  va  parler. 
Poulet,  poularde,  chapon,  dindon  pour  rôt.  On 
ni  à  l'article  du  canard  la  manière  de  brider  les 


â  vu 
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cuisses  pour  rdt,  qui  est  la  même  pour  les  autres 
volailles,  comme  on  le  voit  dans. la  fig.  B  enaeten 


b.  On  va  tâcher  de  faire  comprendre  le  bridage 
(les  ailes,  fig.  C.  On  commence  par  traverser  i la 


grosse  extrémité  des  cuisses  qui  vont  jusqu'en  d, 
prenant  l'aile  en  e,  puis  dans  l'aileron  en  A,  puis 
en  1,  repassant  de  l'autre  côté  en  i  A  e  et  d,  pour 
fînir  eadn,  lig.  B.  On  a  enlevé  le  cou  et  remployé 
la  peau  comme  il  vient  d'être  dit  pour  le  canard 
et  l'oie.  On  attache  les  pattes  à  la  broche  avec  de 
la  ficelle  pour  maintenir  la  pièce. 

Pigeon.  On  trousse,  fig.  D,  comme  il  vient  d'être 
tlit  pour  le  poulet,  mais  on  simplifie  la  ligature 


vers  les  cuisses  en  faisant  passer  la  ficelle  derrière 
le  dos  en  m,  fig.  E. 
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Le  perdreau  m  trousse  comme  le  pigeon.  Sur 
3  on  en  barde  2  el  on  pique  celui  du  milieu.  11 
en  est  de  même  des  bécasses. 

La  bécasse  et  la  bécassine  sont  troussées  comme 
la  fig.  H,  sans  aucun  bridage 
de  ficelle.  On  retranche  les  ai-  ^9^      H 

lerons  et  on  enlève  les  yeux. 
Les  ailes  tiennent  seules,  les 
cuisses  sont  retenues  au  moyen 
du  croisement  de  leur  jointure 
avec  les  pattes  repliées  sur  les 
cuisses,  comme  on  le  voit  dans 
la  figure,  au  moyen  du  long  bec  de  Toiseau  enfilé 
à  travers  le  corps  et  les  cuisses  comme  une  bro- 
chette. Quand  l'oiseau  est  ainsi  troussé ,  ne  le 
piquez  pas,  bardez«le ,  comme  on  le  voit  dans  la 
iig.  M,  en  faisant  quelques  incisions  sur  la  barde 


pour  la  mieux  faire  obéir.  Cette  barde  est  retenue 
au  moyen  d'une  ficelle  que  Ton  enlève  au  moment 
de  servir.  On  sert  avec  la  barde.  Les  pigeons,  per- 
dreaux, bécasses  et  autres  oiseaux  de  même  gros- 
seur sont  embrochés  en  long  quand  on  a  de  la 
place  sur  la  broche  ;  mais  quand  il  faut  serrer,  on 
les  embroche  en  travers  du  corps. 

Les  petits  oiseavXy  qui  ne  peuvent  être  embro- 
chés, sont  enfilés  dans  des  brochettes  plates  de 
fer  de  4  millim.  de  largeur  et  de  6  millim.  pour  les 
oiseaux  plus  gros,  tels  que  grives,  merles ,  bécas- 
sines, etc.  Tous  sont  bardés.  On  prend  d'abord  h 
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barde  que  Toii  enfile  par  son  bord  dans 'la  bro- 
chette, puis  on  enfile  l'oiseau  en  traters»  on  le 
recouvre  de  la  barde  que  Ton  enfile  par  Tartre 


t>ord,  et  ainsi  de  suite.  On  passe  2  fils  dans  la  lon- 
gueur pour  les  empocher  de  tourner  et  tenir  les 
bardes,  et,  de  6  en  6,  un  iil  en  travers.  On  attache 
2 de  ces  brochettes,  dos  à  dos,  à  la  broche,  par  les 
2  bouts,  avec  de  gros  fil. 

Troussage  pour  Entrée.  L'opération  pour  les 
ailes  est  la  même  qu'aux  pièces  ci-dessus  expli- 
quées. 

Pour  rôl,  on  voit  dans  les  figures  ABC  que  les 
pattes  sont  étendues.  Elles  se  tiennent  droites  au 
moyen  d'un  petit  coup  de  couteau  que  l'on  a  donné 
sur  les  nerfs  à  côté  de  la  jointure  de  la  patte  au- 
dessus  et  au-dessous,  sans  quoi  la  patte  se  reploîe- 
rait  à  la  cuisson. 

Pour  entrée^  on  voit,  fig.  F,  que  les  pattes  sont 
reployées  et  retenues 
par  une  bride  de  /  en 
tt  et  qui  traverse  le  des- 
sous des  cuisses  et  l'in- 
térieur du  corps.  — 
On  rentre  toujours  le 
croupion  en  dedans 
avec  le  pouce.  —  Les  ailes  se  troussent  et  brident 

comme  pour  rôi,  fig.  C. 

Au  pigeon ,  pour  entrée^  on  ne 
bride  pas  les  pattes  :  on  les  r^ 
trousse  en  dedans,  sous  la  peau,  de- 
puis leur  naissance,  et  on  fait  sor- 
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lir  les  pattes  en  p,  fig.  G.  Les  ailes  comme  pour 
rdt.  On  rentre  le  croupion .  C'est  U  ce  qu'on  appelle 
trousser  en  poule,  ou  les  pattes  en  dedans. 

Les  cuisses  et  pattes  de  l'oie  et  du  canard  se 
trousseront  pour  eiUrée  comme  le  pigeon,  fig.  G, 
le  croupioD  rentré  en  dedans. 

Lapin,  lièvre.  La  figure  fait  voir  suffisamment 
la  bridure.  On  rompt  les  os  des  cuisses  en  donnant 
un  seul  coup  avec  le  dos  d'un  fort  couteau  de 


cuisine.  Les  cuisses,  de  r  en  «,  sont  traversées  par 
un  attelet.  Les  épaules,  dont  on  a  supprimé  les 
pattes,  sont  rentrées  dans  des  incisions  entre  les 
côtes  de  la  poitrine  à  l'endroit  où  l'on  voit  un  y. 
On  fait  tenir  la  tète  au  moyen  de  brides  que  l'on 
voit  dans  la  figure.  On  a  laissé  une  partie  des  pattes 
de  derrière  pour  rendre  la  pièce  plus  maniable, 
et  feciliter  son  attache  sur  la  broche,  mais,  au 
moment  de  servir,  on  les  coupe  et  on  garnit  les 
manches  des  os  de  ces  cuisses  avec  des  papillotes. 
Léporide*.  Le  léporide  est  un  hybride  ou  mu- 
let du  lièvre  et  delà  lapine  domestique,  et  tient, . 
au  point  de  vue  gastronomique,  le  milieu  pour 
la  tendreté  entre  les  deu\  espèces. 

*  Prim  pratique  de  l'Élevage  de*  lapins,  liévret  el  léporidts 
en  garenne  et  clapier,^T  A.  Gobih.  Se  trouve  à  la  librairie  Audot. 
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INSTRUCTION 

SUR  LES  VIANDES,  YOLAILLE,  GIBIER,  POISSON 

ET    LEUH    DISSECTIOlf    ▲    TABLE.      . 


Du  Couteau  et  de  la  Fourchette  à  découper  à  table»  Sam 
on  bon  couteau,  il  est  impossible  de  rien  présenter  qui  ait 
bonne  mine  et  satisfasse  les  yeux  à  table.  On  aura  donc  us 
couteau  à  découper  de  bonne  qualité,  bien  affilé  et  mince 
pour  enlever  les  tranches  de  chair.  Il  est  nécessaire  aussi 
d'avoir  près  de  soi  un  couteau  ordinaire  de  table,  dont  la 
lame  soit  forte,  pour  attaquer  les  joints  où  le  grand  couteau 
ne  pourrait  agir  et  s'ébrécHerait.  -^Une  fourchette  d*acier 
à  3  dents  n'est  pas  moins  nécessaire  pour  résister  à  la  reo- 
contre  des  os,  et  même  le  disjoinieur  de  la  page  65. 

DU  BOEUF. 


Lorsque  l'on  veut  découper  de  la  culotte  ou  de  la  tran- 
che bouillies ,  on  commence  par  en  séparer  les  os  et  les 
nerfs  :  on  reconnaît  ensuite  le  fil ,  et  alors  on  coupe  par 
tranches  transversales.  Chaque  morceau  doit  être  offert 
avec  un  peu  de  graisse.  Quant  au  bœuf  à  la  modcj  comme 
il  doit  être  piqué  suivant  le  fil  de  la  viande ,  tout  l'art 
consiste  à  le  couper  de  façon  que  chaque  morceau  offre 
les  lardons  en  travers. 

Le  boeuf  offre  dans  son  aloyau  bien  mortifié  un  rôti  re- 
commandable.  On  distingue  dans  l'aloyau  le  filet  et  la 
partie  dite  dure ,  parce  qu'elle  est  moins  tendre  en  effet , 
mais  aussi  elle  est  plus  juteuse  et  plus  nourrissante.  Ou 
en  fait  le  faux-filet,  que  l'on  tranche  en  biftecks.  On  k 
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découpe  ainsi  qu'il 
e*t  ttKliqné  sur  la 
figure  et  en  suivant 
l'ordre  des  numé- 
ros. Le  filet,  bien 
piqué ,  se  coupe 
alors  en  iraTers  et 
par  lr)uii:be«  é(;a- 
les;  celles  du  uù- 
lieu  sont  toujours 
les  plus  délkatea. 

DU  TEAU. 


Pour  découper  au  carré  de  veau,  on  commence  par  dé- 
cacher le  filet  et  le  rognon,  que  l'on  coupe  par  portions  éga- 
les i  on  découpe  ensuite  chaque  rôte  autour  de  laquelle  il 
reste  encore  assez  de  chair.  Pour  rendre  cette  dissection 
Mus  facile,  on  a  le  soin  de  faire  donner  par  te  boucher  des 
CUIS  Ds  TiAD.  coups  de  couperet  à  chaque 

"    n       „     .  jointure. 

La   tète  de   veau   est   de 

i  toutes  ses  parties  celle  qui 
exige  le   plus  de  méthode 
pour  la  diviser.  On  la  mange 
ordinairement    au     natnm 
avec    une    sauce    piquante 
ou  rimplement  dn  vinaigre. 
Lorsqu'on  la  sert  su  r  la  taDle» 
t  elle  doit  *trc  enTe!nppée.de 
j  sa  pean  seulement  ;  le»  os  du 
cnlae  doivent  fttre  enlevés. 
Oo  coupe    les  bajoues,  les 
''  tempes  et  les  oreilles,  on  sert 

avec  la  cntllÈre  les  yeux  et  la  cervelle,  de  laquelle  on 
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d<HUM  vue  petite  portioii  avec  chaoue  morceau  t  ceux  que 
l'on  estime  le  pins  sont  les  yeux ,  li*s  tempes ,  les  bajoues 
et  les  oreilles.  La  langue  est  ordinairement  pan^ ,  mise 
sur  le  gril ,  et  scnrrie  avec  une  sauce.  On  prend  ensuite 
les  parties  tnférienres  de  la  mâchoire.  La  tête  de  veau  doit 
ètrediriséeipromptementf 
car  son  principal  mérite 
est  d'être  mangée  chaude. 
Elle  fait  honneur  sur  une 
table  biei^  serrie. 

Quant  à  la  nmx,  aux 
rouelles^  aux  frican€leaux, 
aux  ris  de  Tean,  etc.,  tous 
ces  morceaux  se  servent 
presque  à  la  cuillère. 

Le  foie  de  veau  est  très- 
facile  à  diviser;  il  suffit 
d'observer  qu'il  est  bien 
que  les  lardons  dont  on  le 
pique  soient  coupés  en 
travers. 

DU  MOUTON. 


La    dissection    du 
carré  de  mouton  est 
la  même  que  celle  du 
carré  de  veau  ci-des- 
sus. Quant  au  gigot,  la  ^ 
manière  de  le  oecou- 
per  est  d'autant  plus  ]6 
essentielle  qu'elle  con- 
tribue singulièrement 
à  sa  délicatesse.  Il  faut 
le  couper  horizonta*  7 
lementy  en  tranches 
extrêmement  minces. 


»a  voinroH. 
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trivLs  M  MOUTON.  «'  ^'^^  épaîsseuT  Mule- 

.  ment  suffisante  à  leur 
^  soutien  i  on  pique  alors 
le  reste  d'outre  en  outre 
pour  en  faire  sortir  le 
jus,  qu'on  mêle  avec  ce- 
lui d  ua  citron,  poivre  et 
sel ,  dont  on  arrose  cha- 
que tranche. 

La  manière  de  diviser 

jine  épaule  esta  peu  près 

la  même  que  celle  du  gi- 

'  got.  Les  parties  les  plus 

délicates  sont  les  plus  Tobines  des  os,  telles  que  celles 

marquées  S  à  10, 

DE  L'AGNEAU  ET  DU  CHEVREAU. 


L'agneau  se  sert  presque  entier  à  la  broche,  c'est-à-dire 
que  le  quartier  se  compose  de  toutes  les  câtes  de  la  partie 
postérieure,  qui  comprend  les  gigots,  les  cuisses  retrous- 
sées et  fixées  comme  celles  des  lièvres  et  lapins.  Voyez 
paçe  72.  Quelquefois  on  le  sert  ayec  une  sauce  relevée  ; 
mais  il  est  plutôt  alors  entrée  que  râti. 

Pour  le  découper,  on  le  divise  en  2  parties  égales  ,  en 
coupant  depuis  l'extrémité  antérieure  notée  1  jusqu'à  la 

Îueue,  en  passant  le  couteau  entre  la  jonction  des  câtes 
ans  l'épine  du  dos.  Le  quartier  ainsi  coupé  dans  sa  lon- 
gueur, on  le  divise  par  cAtelettes  ou  par  doubles  cAtelettes, 
suivant  la  quantité  des  convives.  On  sépare  ensuite  les  gi- 
gots, que  l'on  coupe  par  trancbea  ;  les  morceaux  les  plus 
recherchés  sont  les  cÀtelettes.  Tout  ce  qui  vient  d'être  dit 
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de  l'agneau  convient  au  quartier  de  chevreau  ;  les  parde* 
les  plus  estimëes  sont  les  tranches  de  gigot. 

DU  COCHON. 


Yoyezy  pour  la  dissection  de  Téchinëe,  celle  du  carré  de 
veau. 

Quant  au* jambon  salé  eifumij  qui  offre  un  relevé  distib 
gué  ou  un  rôt  s'il  est  servi  chaud,  on  le  coupe  par  tranche» 
perpendiculaires,  en  commençant  par  l'eitrémité  opposée 
au  manche,  que  l'on  tient  de  la  main  gauche,  et  n'enfon- 
çant le  couteau  que  jusqu'au  milieu  oe  sa  grosseur  ;  en- 
suite on  coupe  horizontalement  au  bas  de  toutes  ces  tran- 
ches pour  les  séparer  ;  de  cette  façon,  chaque  morceau  offre 
à  volonté  du  gras  et  du  maigre*  On  laisse  la  première 
tranche,  que  l'on  rapproche  à  l'endroit  où  l'on  a  fini  de 
couper,  et  l'on  recouvre  le  tout  avec  la  couenne,  qui  Ir 
maintient  frais. 

Le  cochon  de  lait,  à  la  fin  de  l'été,  offre  un  rôti  recom> 
mandable  ;  mais  à  peine  est-il  sur  la  table,  qu'il  faut  pro- 

COCHOR  Dm  LAIT* 


céder  à  sa  dissection  :  car,  s'il  n'est  pas  mangé  brûlant,  il 
perd  tout  son  prix ,  et  la  peau ,  dont  le  mente  est  d'être 
croquante,  se  ramollit  et  ne  flatte  plus  autant.  Pour  le  dé- 
couper convenablement,  il  faut  un  couteau  à  lame  mince 
et  bien  aiguisée  ;  on  commence  par  séparer  la  tête  du  tronc, 
ensuite  on  enlève  la  peau  du  dos,  puis  celle  des  flancs. 
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DU  PIGEON. 

En  compote,  on  le  sert  à  la  cuil- 
lère en  offrant  la  culotte  aux  dam^s 
comme  la  portion  la  plus  estimée. 
A  la  broche,  on  le  coupe  en  4  par- 
ties y  à  chacune  desquelles  reste  un 
membre. 

LIÈVRE ,  LÉPORIDE  ET  LAPIN. 

Ces  trois  gibiers  se  divisent  de  la  même  manière.  On 
ae  met  guère  à  la  broche  que  les  irois-guartsy  qui  tiennent 
le  milieu  entre  les  levrauts  et  les  doyens.  La  partie  anté^ 
rieure  devient  un  civet ,  et  le  derrière  paraît  rôti,  après 

LAPin. 


avoir  été  piqué  fin.  La  dissection  consiste  à  lever  le  râble, 
iu  filant  le  couteau  depuis  l'extrémité  antérieure  jusqu'au 
:roupion,  de  chaque  c6té  de  l'épine  du  dos,  et  ensuite  en 
coulant  la  lame  depuis  la  convexité  des  côtes  jusqu'à  l'é- 

LIÈYRK. 
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pi  ne  du  dos,  pour  le  bien  détacher.  Cette  partie  est  la  plus 
(Iclizate  ;  on  la  divise  en  tranches.  Le  filet  qui  est  sous  le 
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(AUe,  quoique  trèft-mince,  ennn  morceaneKqiiis.Oacev^ 
«■MdMHaniTerMlentent  lescAtes  de  3  en  S  ;«!!«■  nat  en- 
core un  morceau  agréable.  On  lève  ansri  le  norcean  eu 
chasseur,  ce  qui  consiste  à  dëtaclier  la  queue  avec  une 
portion  de  chair  :  c'est  ce  dernier  <|)ti  a  le  plus  de  fumet  et 
^ue  rechMcbeat  let  smatears.  On  e»np  eaSn  k  fncût 
•npàrieurc  et  diantu*  des  cuiM«s, 

Le  FAISAN  le  découpe  comme  la  poularde. 
BÉCASSE  ET  BÉCASSINE. 
La  bécasse,  qui,  après  le  faiMB,  est  on  des  rAtis  les  plus 
honorables ,  est  ta  y  in  âimO  sur  des  rôties  arrosées 
de  jus  de  wWIfcj  M  aesthiéM  k  recnoir  ses  précieuses  dé- 
jectioo».  On  lo  <Uc«a)N  eaMaM  «b  fMOet,  Ok  Kte  les 
A  mamhrm  m  t*e»tonutc,  Quelquefois,  a^lpfes  TiToir  décou- 
pée Mt  uMa  t  tm  l'enroie  à  la  cmsiM  pour  faire  de  suite 
un  salmis.  La  béi:asslne,  bMocoup  plus  f>etite  que  U  bé- 
casse, se  sert  ordinairement  mtière  à  chaque  conme. 
PERDREAUX,  PERDRIX. 

On  eonpfl  b  perdrix  comOM  le 
poukt.   L'aile  est  le  aicHveav  dis 
dames,  et  la  cuisse  est  celui  des 
.  amateurs. 


DU  TUtlBOT,  DE  LA  BAKBUB. 
Us  formetkt  un  re- 
leré  des  plus  recher- 
chél ,  et  tiennent 
ouelquefoit  la  place 
a'un  rôt.  Il  faut  les 
servira  la  truelle.  On 
tire  une  ligne  sur  le 
milieu  du  poisson  et 
une  secoadc  l'H  «M 

d'tKtm  ttmanma^ 

les  qui  v«M  jnsqa'wu  ImrlNM.  On  lève  ktct  k  ttHelM  les 
morceaux  âO«pés  entre  ces  lignes  ;  on  sert  idirai  le  iVatre, 
qui  est  le  plus  délicat  i  lorsqu'il  est  épuisa,  «n  lève  l'arête 
et  l'on  sert  le  dos  de  U  même  manière.  La  Barbue  est  eu- 
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core  pliu  recherchée  par  sa  qualité.  Son  contour  préfente 
une  torme  plus  ovale.  On  prépare  de  même  ces  deux  poin- 
tons. Voyez  page  272. 

DU  BARBEAU. 

Le  Barbeau  figure  au  court-bouillon  lorsqu'il  est  d'une 

belle  grosseur.  On  le  dÎTise  en  tirant  une  l^e  sur  son 

dos,  depuis  la  naissance  de  la  tête  jusqu'à  la  queue;  on 


coupe  cette  ligne  par  d'autre»  transversales,  et  ou  sert 
ainsi  les  morceaux  qu'elles  ont  formés.  —  X)an>  tous  les 
poissons,  les  morceaux  du  dos  sont  les  plus  délicats. 

DE  LA  CARPE. 

On  coupe  la  têtej  on  tire  une  ligne  du  haut  à  la  queue, 
on  la  divise  par  d'au- 
tres transversales 
on  sert  aux  convives 
les  carrés  qui  se  trou- 
vent entre  les  lignes 
et  que  l'on  lève  avec 
une  truelle  d'argent. 
DU  BROCHET. 


1  court-bouillon  ou  k  la  broche. 
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On  coDunence  pti  couper  U  lète,  ùiui  que  ce  qw 
l'aTOiùiie.  On  tire  une  ligne  de  la  tite  à  S  doigts  de 
1&  cpieue,  et  profondément;  on  diriae  chaque  cittt  en 
tranches,  de  manière  que  chacune  ait  un  peu  du  Tentare 
et  du  dos.  Lorsqu'un  côté  est  servi,  on  le  retouciM  pro- 
prement, et  l'on  procède  pour  le  second  c6ti  comme  pour 
te  premier, 

DE  LA  TRUITE  ET  DU  SAIMON. 

Une  TRUITE  d'une  grosseur  convenable  eet  un  releva 

des  plus  distingua  Elle  te  sert  aussi  i   la   truelle,  et 


comme  le  brocheL  II  en  est  de  même  du  SAUMON. 


On  sert  les  chairs  de  la  SOLE  et  de  beaucoup  d'antres 
poissons,  tels  que  ceux  dont  les  articles  vont  suivre,  d'aptis 
les  principes  indiqués  pour  les  gros  poissons  ci-dsssas. 
DE  L'ESTURGEON. 


L'&tui^^n  est  célèbre  i  cause  de  sa  grosseur  et  de  la 
bmtéde  m  chair.  On  le  pèche  dans  la  mer,  dans  les  grands 
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flcDTCi  it  lei  lacs  qol  a'y  déchargent.  De  «es  icafs,  aojti 


s  qtie  U4  graiits  rie  tabte  de  (*  mer,  on  fait  le  « 

fort  atime  des  peuples  du  Nord  et  de  )a  Turquie,  i  qni 
am  le  laisse  sans  recret.  Sa  T^sicnle  a^enne  fournit  beau- 
coup de  cette  colle  de  poisson  qui  s«utieot  nos  crèmes 
d'oktrctnets.  Sa  cbatr  est  ferme  et  permet  de  le  faire  cnire 
à  la  broche.  Elle  ressemble  dans  quelques  parties  à  la 
chair  du  bceuf,  et  dans  d'autres  k  oeilc  du  vnn.  Il  n'a  ni 
écailles  ni  arêtes  :  son  corps  est  cuirassé  ^  pla<que8  os- 
seuses, comme  on  le  voit  dans  la  figure.  Ceux  qui  remon- 
tent les  grands  fleuves  deviennent  gras  et  plus  délicats. 

DU  ROUGET-GRONDIN. 


Le  Grondin,  Rouf^-Grondin ,  Trig)»firmidia  ,  «K  un 
de  ces  pmssoa*  que  l'on  appelle  rrmgeU  à  cause  dej  Icvr 
couleur.  Celui-ci  se  distingue  par  sa  grosseur  et  par  ane 
tête  monstrueuse  qui  le  fait  ressembler  au  dauphin  de  la 
fable  et  des  ornements  artistiques.  C'est  un  beau  poisson, 
dont  on  apporte  de  toutes  grandeurs.  Le  courtr^uiUon 
est  l'apprêt  qui  lui  convient  le  mieux.  Pour  le  servir,  «n 
enlève  avec  précaution  ses  écailtes  et  la  cuirasse  de  sa  tête  ; 
on  masqiie  la  difformité  qui  en  résulte  par  du  persil  en 
branches.  Il  a  peu  d'arêtes. 

DE  L'ÉGLEFIN. 


L'Eglefia  ai  dn  mialités  semblables  à  celles  du  caUl- 
land ,  et  beaucoup  de  ressemblance  par  sa  personne.  Sa 


4   TABU.  34  A 

tête  cependant  est  plw  pMttue,  aoB  «t)  fltm  gnnA  et  «• 
éc^llu  plus  petitu;  U  caokur  Mt  l^eèrement  sKancte 
d'un  kleuftrctôisé,  et  il  porte,  cDDuw  l'indique  la  granm, 
une  iai«  sur  le  c&té. 

SU  BAH. 


Le  Bar,  Loup  ou  Loubine ,  dtnt  ma  bou  da  Lm»  à  m 
VQtaâté.  U  est  Imireusement  fort  abondant  tonte  nnnée 
sur  nos  côtes,  car  c'est  un  poûion  très-exceUeot  et  bien 
aupérieuF  an  cabillaud,  arec  le^iial  U  a  des  rapporta  de 
forme,  et  à  l'égleSn.  Ses  écailles  sont  |iJu*  larges  et  stm  cof- 
sage  tixe  au  roo^.  Lei  petits  marinéc  et  grillé*  forment 
un  mets  lrè»-friaad.  Le  bar  a  eu  l'hoDueur  d'être  recher- 
ché et  ^yé  des  prix  ext^érét  chez  les  LocuHus  de  l'an- 
cienne Kouie,  furtout  quand  il  avait  2  mètre*  de  longneor. 

DU  MULET. 


Le  Midet  ou  Barbet-Surmulet  n'est  pas  auaai  gros  que 
le  bar.  Il  a  une  chair  très-bonne,  mais  il  varie  eu  qualité 
selon  les  côtec  ou  on  le  pêche.  Cependant  il  est  considéré 
comme  inférieur  an  bar. 

C'est  à  ce  poisson  que  se  rapporte  l'anecdote  suivante  : 

■  Peu  de  jours  après  l'arrivée  de  Tibère  à  Capri,  comme 

il  cherchait  la  solitude,  un  pêcheur  lui  apporta  à  l'impro- 
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tant  alors  de  ne  lui  avoir  pas  oifert  an  très-grand  bomard 
qu'il  avait  pris,  il  lui  fit  déchirer  la  figure  avec  les  pi- 
quants de  ce  crustacé.  ■ 


Le  Rouget-Barbet,  Mule  ou  Mulet-Barbet,  ne  se  fait 
pas  remarquer  par  sa  grosseur,  car  il  n'a  que  20  i  25  cen- 
timètres, mais  c'est  un  excellent  poisson,  a  cfaùr  blancbe 
et  de  bon  goût ,  quoique  cependant  sa  qualité  n'égale  pas 
celle  du  rouget  de  la  Méditerranée. 

On  le  reconnaît  au  milieu  de  tous  les  poissons  rouges  i 
sa  couleur  d'un  rouge  rosé. 

Le  nom  de  bécasie  de  mer  lui  est  donné  parce  qu'il  y  a 
des  cuisiniers  qui  ne  le  vident  pas.  Dans  ce  cas ,  on  retire 
seulement  les  ouïes,  on  écaille  avec  précaution, on  lave, 
essuie,  et  on  met  mariner  une  beure  avec  un  peu  de  sel , 
de  gros  poivre  et  d'buite.  On  le  pose,  une  aemi-beure 
avant  de  servir,  sur  une  feuille  de  pnpier  placée  sur  un 
gril  builé  aussi.  Au  bout  d'un  quart  d'heure  on  le  retourne 
en  le  posant  sur  un  autre  papier,  s'il  est  en  mauvais  état, 
et  on  le  sert  sur  une  bonne  mal  tre-d'b6tel.  Vojei  page  287 . 

DE  LA  DORADE. 


La  Dorade,  Spare-Dora  de,  est  un  poisEon  qui,  par 
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rderée  d'une  haute  et  très-agrëeble  wwewr^  a 
conserré  une  réputation  qui  remonte  à  une  asseï  baute 
antiquité.  Cepôidant  il  euit  si  peu  commun  à  Pans, 
qu'aucun  ouTrage  de  cuisine  n'en  parle.  Les  chemins  de 
far  nous  l'amènent  ;  car  il  meurt  aussitôt  sorti  de  l'eau 
et  doit  être  transporte  avec  rapidité.  Il  fraye  au  printemps 
k  rembouchure  des  riTières,  et  l'on  en  pèche  beaucoup  ; 
mais  peu  en  hiver,  parce  qu'il  se  tient  au  fond  de  l'eau. 
Son  habit  est  brocardé  d'or  et  d'argent.  Il  arriye  à  1  mètre 
de  longueur.  On  l'accommode,  comme  les  autres  gros 
poissons»  au  courtrbouillon  ou  simplement  à  l'eau  de  sel, 
si  on  yeut  lui  consenrer  le  goût  eiquis  qui  lui  est  propre; 
mais  on  le  préfère  griUé  après  marinade  à  l'huile ,  sel  et 
branches  de  persil,  quand  il  n'est  pas  trop  gros. 


SERVICE  DE  LA  TABLE. 


Le  jour  où  l'on  reçoit  ses  convives,  la  salle  à  manger  doit 
être  nettoyée  avec  un  soin  tout  particulier ,  et  le  couvert 
mis  toujours  une  heure  ou  deux  d'avance ,  afin  de  pou- 
voir parer  à  tous  les  retards  et  omissions. 

Nous  n'avons  pas  besoin  de  dire  que  l'on  aura  com- 
mencé par  disposer  la  table  en  sorte  que  chaque  convive 
Î fuisse  avoir  une  place  suflSsante  :  60  centimètres  sont 
'espace  nécessfldre  à  une  personne  à  table  ^.  Ainsi ,  pour 
douze  personnes,  la  table  devra  avoir  près  de  7  mètres 
de  tour,  parce  que  l'on  gaene  aux  2  bouts.  Il  n'est  pas 
possible  de  placer  convenablement  4  entrées  et  des  hors- 
d'oeuvre  sur  une  table  de  moins  de  1  mètre  60  à  2  mètres 
de  large. 

Le  sol  des  salles  étant  ordinairement  froid,  il  est  néces- 
saire de  garnir  le  dessous  de  la  table  d'un  tapis  de  laine 
ou  de  nattes.  Il  est  bon  aussi  de  prévenir  les  besoins  des 
personnes  délicates  en  leur  préparant  de  petits  tabourets 

*  Ceci  en  temps  de  mode  naturelle.  En  temps  de  robes  bal* 
lonnées,  il  faut  compter  sur  1  mètre  pour  ch;ifiue  dame.  Tel 
fonctionnaire  admet  à  sa  Uible  80  invités  hommes ,  mais  seu- 
lement 50  personnes  lorsque  des  dames  sont  admises. 
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OB  dM  cbftHibnUu  quf  r*B  aura  wio  de  diMair  tuu 

oàaar,  telle*  que  ceLlw  i  «an  chaude. 

Noos  Ne  aaurtMu  trop  recomuandar  l'mage  dea  lampea 

aatialea  tuspenduM  au  plafond  i  la  luaiiir*  qu'alka  doa- 

neitt  se  lépâad  |dua  égalemant ,  et  l'on  n'a  pas  à  waiiidn 

de  voir  reaverief  une  Uupc  Â  pied  ou  un  chaiHWlier,  ce 

qui  est  uu  maUieur,  aowi  bien  que  la  cbute  de  la  Mliire , 

toutes  les  fois  du  moina  que  la  chute  a  lieu  dans  le  plat. 

Mai«  si  U  tabla  est  ku^ue ,  que  la  réunion  ma  loit  paa 

intima,  eu  que  la  lampe  wtKile 

■e  soit  paa  «Bteurée  d'us*  gi- 

raNdole  k  bougies  «mme  dans 

la  fifjure  ci-contre,  «a  derra 

ajouter  dei  flambeaux  aux  bonta 

de  la  table. 

Si  l'oB  10  met  à  table  dans  une 
saison  où  la  nuit  doive  arriver 
pendant  qu'on  y  sera,  oq  devra 
ijeriner  les  volets  et   allumer 
avant  de  servir,  pour  ne  pas 
occasionner     de    dérangement 
quand  une  fois  on  sera  insuUé. 
Les  vins  doivent  être  montés 
à  l'avance,  quand  la  saison  le 
permet,  et  on  devra  les  placer 
f  et  marquer  de  manière  à  éviter 
les  méprises  dans  l'ordre  où  ib 
doivent   être  servis.    Voy.  De 
l'emploi  des   i-ins   à   table.   Sup- 
plément à  la  Cuisinière. 
Les  bouteilles  seront  nettoyées  de  tout  sable,  mais  non 
de  leur  effet  de  vieillesse  ;  celles  dont  le  goulot  est  gou- 
dronné seront  dégoudromiées  à  l'avance. 

S'il  y  a  dans  la  maison  des  carafes  pour  servir  le  vÏd 
d'ordinaire,  on  les  remplira  et  on  aura  soin  de  les  placer 
sur  la  table  de  manière  a  les  opposer  auj:  carafes  d'eau ,  et 
chacune  d'elles  sur  un  porte-bouteille.  Un  soin  que  les 
domestiques  devront  s'habituer  à  avoir,  c'est  de  remplir 
les  carafes  d'eau  comme  celles  de  vin ,  ou  changer  les  bou- 
teilles à  mesure  qu'elles  se  videront,  et  en  cela  le  naattre 
ou  la  ■iiaîtrewe  de  la  maison  ne  doivent  pas  épargner  \&a» 
surveillance,  car  il  est  toujours  désagréable  pour  un  con- 
vive de  faire  ces  aortes  de  réclamations. 
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Ou  n'étale  pl«M  sur  la  table  un  napperon ,  depuia  que 
Vtm  a  adopté  Tasage  de  lai  brosse  à  miettes, 

La  cuillère  sera  placée  à  droite  de  l'assiette  et  le  couteau 
à  oèté,  Mir  le  porte*couteau  ;  la  fourchette  se  place  i 
gauche.  La  serviette  est  pliée  ayec  goût,  et  le  pain  placé 
dans  ton  pli.  Si  l'on  n'est  pas  à  même  d'avoir  des  petits 
pains  de  laxe,  qui  figurent  si  bien  dans  les  dîners  priés, 
en  se  senrant  même  des  plus  petits,  on  ne  donnera,  du 
nM^îiiA,  que  des  morceaux  de  m>sseur  médiocre.  Dans  ces 
repas,  l'abondance  des  mets  fait  que  l'on  consomme  peu 
de  pain  *,  Plusieurs  couverts  de  rechange ,  la  grande 
foopchotte  et  les  couteaux  à  découper  seront  placés  aussi 
en  bon  ordre  vers  le  milieu  de  la  table  et  à  la  portée  de  la 
persomie  qui  fait  les  honneurs ,  pour  découper  et  servir 
les  mets.  Tous  ces  objets  doivent  concourir,  avec  les  au- 
tres pièces,  à  la  décoration  de  la  table.  Les  autres  articles 
seront  espacés  convenablement*  Bans  les  services  ordi- 
naires, les  assiettes  à  soupe  seront  placées  en  nne  pîlQ 
entre  la  soupière  et  le  couvert  du  maître ,  un  peu  à  gaucne. 

Près  de  chaque  assiette  on  placera  d'avance  le  verre  or- 
dinaire ,  un  verre  à  pied  pour  le  vin  de  Bordeaux ,  UQ 
autre  verre  à  pied  plus  petit  pour  le  vin  de  Madère ,  le 
verre  à  vin  de  Champagne  **^,  Pour  ces  vins,  U  bouteillt  se 

Îiasse  de  main  en  main ,  et  chacun  se  sert  soi-même  «  après 
'avoir  reçue  de  eeUes  du  maître  de  la  maison ,  s'il  nSr  a 
pas  de  domestiques  pour  servir.  On  apportait  autrefois  les 
verres  à  Champagne  dans  une  corbeille  près  du  maître , 
qui  faisait  sauter  le  bouchon.  C'était  un  usage  fort  gai. 

*  Oj^ns  plus  d*uae  maison,  pu  clianga  4a  faursJietta  et  de 
coutcsau  à  chaque  plat*  Tout  le  monde  n'est  nas  disposé  à 
adopter  cçt  usage,  mais  au  moins  devra-t-ou  cuaDger  quand 
on  aura  maugé  du  poisson.  — Dans  les  maisons  bien  ordonnées, 
on  sert  de  suite  les  relevés,  et  les  domestiques  portent  les  sou- 
pières sur  une  table  de  service  oti  ils  en  font  la  distribution  dans 
les  assiettes  qu'ils  passral  à  ebaqve  oenvivc.  -^  Las  rôtis  et 
toutes  grosses  pièces ,  après  avoir  figuré  entiara  sur  la  tabla-  à 
mai^er,  se  découpent  aussi  sur  eettc  table  de  servie»,  et  sont 
reuus  dans  les  plats  et  présentés  à  cbsque  convive  succasûve* 
ment  par  les  domestiques. 

Pour  plus  de  détails,  voir  le  Supplément  à  la  Cuisim4r€, 
comprenant  l*Arl  de  plier  les  serviettes,  Service  de  taiblc,  etc., 
l'espace  manquant  dans  le  présent  volume. 

**  Spécialité  de  Cristaux  ,  Qvaison  Nicolas ,  à  SaCMiara» 
(Meurthe). 
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Le  couvert  sera  mis  en  conséquence  du  refias  aue  1*od 
se  propose  de  donner  ;  nous  allons  entrer  à  ce  sujet  dans 
quelques  détails  sur  le  menu  et  le  service. 

Le  menu ,  c'est  la  composition  du  repas  qu'un  mattre 
de  maison  doit,  autant  que  possible,  avoir  préparé  d'a- 
vance, afin  que  sa  cuisinière  ne  soit  pas  prise  au  dépour- 
vu, qu'elle  ait  pu  s'approvisionner  des  yiandes  que  le 
temps  doit  attendrir  et  porter  à  leur  point  de  perfection , 
qu'elle  ait  pu  faire  ses  marinades,  piquer  ses  pièces,  ap- 
prêter ses  sauces.  L'usage  est  établi ,  pour  tous  dîners  où 
les  convives  sont  nombreux,  de  dresser  des  listes  du  menu, 
que  l'on  distribue ,  une  pour  deux  convives  ;  elles  sont 
écrites  sur  une  carte  blanche ,  ou  gravées ,  telles  au'on  en 
exécute  de  charmantes  avec  monogrammes^  chez  M.  Stern. 

Par  SERVICE  on  entend  le  nombre  de  plais  servis  en- 
semble. 

Un  repas  à  un  sen^ice  comprend  tout  ce  qui  doit  être 
servi,  depuis  le  potage,  s'il  y  en  a,  jusqu'au  dessert;  c'est 
le  repas  qui  a  lieu  quand  on  ne  doit  pas  avoir  la  possibilité 
de  se  faire  servir  en  temps  et  lieu  à  son  aise  :  c'est  encore 
le  repas  de  nuit,  au  milieu  du  bal.  De  ce  que  les  services 
s'y  trouvent  mêlés  et  forment  une  espèce  d'ambiguïté  qui 
ne  permet  pas  de  définir  si  l'on  est  aux  entrées  ou  à  l'en- 
tremets,, on  l'a  appelé  ambigu.  (Voyez  page  99.) 

Le  déjeuner  est  ordinairement  un  repas  à  un  service  où 
l'on  peut  cependant  remplacer  quelques  plats. 

Le  repas  à  trois  services  dit  ▲  la  Française  se  compose  : 

PaBMiEa  SERVICE ,  les  Entrées  s  du  potage ,  du  relevé  de 
potage ,  des  entrées  et  hors-d'œuvre. 

Le  Relevé  est  le  bœuf  bouilli ,  ou  autre  grosse  pièce  qui 
remplace  le  potage  dès  qu'il  est  servi  dans  les  assiettes. 
Certaines  grosses  entrées  peuvent  servir  de  relevés  ;  on  les 
entoure  d'une  garniture ,  ce  qui  les  distingue  des  rAtis. 

Les  Entrées  sont  des  plats  plus  ou  moins  solides  de 
viandes,  gibier,  volaille,  poisson,  presque  tous  avec  sauce, 
ragoûts  ou  purées. 

Les  Hors^ oeuvre  sont  des  mets  appétissants  et  légers  : 
huîtres,  thon  mariné,  anchois,  crevettes,  sardines,  radis, 
beurre,  etc.  On  distinguait  autrefois  ;  1<*  les  hors^-d^osuvre 
i office ,  préparés  d'avance  et  servis  froids  dans  des  coquilles 
à  hors^a  œuvre  f  2*  puis  les  hors^d oeuvre  de  cuisine  chauds , 
et  qui,  présentement,  ne  se  distinguent  plus  sur  la  table 
des  plats  proprement  dits.  Voir  Assiettes  volantes ^  p.  11. 
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Vojexy  pages  9  et  suÎTantes,  la  liste  àtB  releTës,  en* 
trées  et  hors-d'œuTre.  Yojes  aussi,  page  635,  les  détails. 

La  figure  ci-après  fait  voir  la  disposition  des  plats  pour 
un  refias  de  8  à  12  couverts.  Ils  doivent  être  placés  ayant 
l'entrée  des  convives ,  et  c'est  là  le  cas  où  il  faut  que  k 
cuisinière  s'oiitende  avec  le  maître ,  pour  saToir  si  tout  le 
monde  est  arrivé ,  afin  que  les  mets  ne  refroidissent  pas. 

Le  potage  se  place  au  milieu  :  aussitôt  servi ,  la  soupière 
est  remplacée  par  le  relevé,  qui ,  si  re  n'est  pas  tout  sim- 
plement le  bœuf  avec  du  persil  autour,  doit  être  une  pièce 
qui  marque  par  son  importance  au  milieu  des  entrées.  On 
conunence  par  distribuer  aux  convites  les  hors-d'osuvre 
pendant  que  le  relevé  s'apprête,  puis  on  continue  dans  cet 
ordre  :  poisson,  yolaille,  gibier;  les  entrées  froides  après 
les  chaudes,  ou  le  contraire,  selon  l'ordre  du  maître. 

Quatre  entrées,  n""*  2,  3,  4,  5,  et  4  hors-d'csuvre »  n"*  6, 

peuyent  suffire  à . 

une  table  de  8  à  y^^/^  7^)        ^~\^ 

12  couverts.  X     \^         ^         (^  ^v 

Ces  plats  doi* 
yent  être  choisis 
de  manière  à  con- 
tenter tous  les 
goûts  et  doivent 
être  en  harmonie 
les  uns  avec  les 
autres  par  leur 
nature  comme 
par  la  couleur 
de  leurs  sauces  : 
ainsi  nous  supposons  au  n*  1  un  poisson  au  court-bouillon  ; 
au  n*  2  un  civet  de  lièyre  ou  un  salmis  cfuelconoue;  au 
n*  3  une  sole  aux  tomates  ;  au  n**  4  une  fricassée  ae  pou- 
lets, et  au  n®  5  un  fricandeau  à  l'oseille.  Les  4  hors- 
d'oeuyre  seront  :  radis,  anchois,  beurre,  oliyes  ou  corni- 
chons. Le  n*  7  indique  les  salières-poivrières. 

Si  Ton  a  des  réckiuêdâj  on  les  placera  sous  les  plats  cnii 
exigent  d'être  conservés  chauds.  Des  réchauds  seront  pla- 
cés aussi  sous  les  entrées  froides,  pour  la  symétrie ,  mais 
on  ne  les  chauffera  pas. 

Les  réchauds  seront  chauffés  par  de  grosses  bougies 
courtes  ;  on  les  enlève  sans  les  souffler  (ce  qui  donnerait  de 
l'odeur)  lorsqu'on  remplace  les  plats  chauds  par  des  froids 
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^  Pour  4  à  A  penonnes  en  n'vmpkifira  qae  9  enlreM  a^ec 
lereleWdt  pQtogeet4hfl«»-d'cMiTre.Les«ftU>ënelleie' 
leT«  m  placeront  wr  usa  ligne,  ianqués  de«  kon-d'oMiTie. 

Ohi  deym  toujours,  autant  que  |MMsible,  quauct  ou* 
u'auia  pat  à  servir  une  table  de  plus  de  25  à  30  cou-* 
yertSy  éviter  les  répétitions  démets.  On  ne pcnnettMii|tte 
la  répétttiea  des  hors-d'icuvve  \ 

Tout  ce  que  nous  iaibquoiis  et  avons  Isit  gfiavev  pMur 
l'arrangenieat  d'une  table  de  12  couverts  peut  servir  jus- 
qu'à 16  quand  le  oontenu  des  pkis  est  sumsant.  LorMfne 
le  nombre  est  plus  grand,  au  Ûeu  d'ajouler  %  entrées  oui 
seraient  nécessaires  pour  garnir  la  taUe,  on  pourra  prandre 
le  parti  économique  suivant  &  supprimer  le  pkt  du  milieu, 
dont  la  place  serait  remplie  par  une  corbeille  de  fleurs  et 
de  fruits ,  ajouter  aux  2  bouts  de  la  table  des  plats  (ovales) 
portant,  l'un  un  r^vé,  et  l'autre  un  plat  qui  ne  serait 
entamé  qu'à  l'entremets ,  s'il  n'y  a  pas  nécessité  d'y  leii« 
cher  au  premier  service.  Si  on  veut  garnir  plus,  on  aura 
aux  flancs  du  milieu  2  autres  pièces  devant  rester,  si  en 
veut  aussi,  pour  l'entreinets.  On  pourra  même,  oonuue 
il  va  être  dit  au  repas  à  2  services ,  placer  à  Tavanoe  des 
pièces  de  dessert. 

Autrefois  on  se  servait  pour  des  repas  de  12  personnes 
ou  plus  d'un  dormant  ou  surtout  de  table.  La  table  se  tron^ 
vait  garnie  en  partie  et  exigeait  moins  de  plats;  il  y  avait 
donc  économie,  quoiqu'un  surtout  fût  un  ornement  com- 
posé d'un  fond  de  glace  ou  miroir  entouré  d'une  balus- 
trade de  cuivre  argenté.  On  le  posait  dès  le  premier  sev* 
vice,  et  on  le  couvrait  de  figures  en  porcelaine,  d'emements 
en  carton  et  en  pastillage  et  de  friandises  de  dessert.  B  y 
avait  éooQonûe,  même  dans  ce  cas,  poiur  beaucoup  de 
personnes,  quand  la  dépense  était  une  Ibis  faite. 

DiBexiÈMK  SBAV9GB ,  V Entremets.  Il  le  compose  du  rdt , 
des  eutrensets  ckauds  et  froids  et  des  sakdes. 

Les  entrenuCs  sont  plus  légers  que  les  entrées  et  se  oobi- 
posent  de  poissons  frits  (en  seconds  rtes),  pâtisseries,  lé* 
gumes,  ONifs,  crèmes  et  autros  entremets  su^és. 

On  dessert  les  releva,  les  entrées,  on  kisse  les  bei^ 
teilles  de  vin  d'ordinaire,  car  ceux  d'entremets  doivent 

*  On  ne  verra  pai%  ici,  comme  dans  plusieurs  autres  ou- 
vrages ,  des  lis,tes  de  menus  que  Ton  trouve  toujoi^'s  difficile- 
ment moyen  de  suivre  à  la  lettre.  Nous  croyons  remphiçer  cette 
méthode  avec  avantage  dans  la  table  des  mets  (page  0). 
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ètt^ftuêés'*  fm  ki  Jowjegtkpaes,  wt  oéEmU  yur  la  lattre 
quand  ils  sont  précieux. 

Ou  plaee  le  secaud  ■ervke,  eu  le  terTant  de  plats  moins 
grands  que  pour  l'entrée.  On  laisse  ks  hoiMl  osuvre,  ^ 
ne  seront  enlevés  qu'au  moiiient  où  I'mi  aUaqueim  k»  en- 
tremets auofiéa. 

On  ofii?  d'abapd  le  rAti  aussitôt  qu'il  est  découpa ,  puis 
la  aïlade,  le»  légumes,  lea  fritures,  et  «afin  les  eutreiaele 
sucrés.  La  salade  peut  être  assaisonnée  hors  de  taUe  (aprèa 
y  aToir  figuré  à  sa  place)  par  un  domestique  habile. 

Dans  là  figure 
ci -jointe,  on  a 
placé  4  entre- 
mets. 

Le  n*  1 ,  plat 
de  rôt,  filet  d'a- 
loyau ,  volaille 
ou  gibier  rôti;  le 
n**  2,  un  maca- 
roni en  timbale; 
len^S,  un  buis- 
son d'écreyisses; 
le  n«  4,  des  lé- 
gumes selon  la 

saison;  le  n*  j^,  une  friture,  ou  bien  une  gelée  ou 
crème  ;  ^u  n^"  6  Ja  salade ,  et  l'builiçr  au  n*»  7  **, 

Jtm»  ufie  table  préparée  pour  un  plu«  grand  nombre  de 
personnes»  il  y  mir^  %  plats  de  rôt  :  1  un  d'une  aroM» 

Si^e  de  viande  vôtîe,  de  volaille  ou  de  gibier,  et  1  anti» 
e  poissons  frîle,  de  pAtés,  jambon  avec  gelée,  galantine; 
les  entremêla  devront  èlre  variés  comme  il  9  été  dit, 

*  VASfif».  CilguAutian  des  pUts  autour  4e  la  Uble  y^r  les 
ser^fAirs  en  offrant  à  chaque  convive,  à  4Mi  gauche ^  e|  nwn^ 
mantrttl^et  OH  le  vin.  Pour  les  vins,  on  «^e  à  droite  en  disant  : 
via  4e  BArdeani,  vin  4e  Bouigogne,  et  nen  :  Boideaia  el 
Boi|2g<^jpis.  De  mène  :  ^wff,  «t  nnn  :  kmlU,'  -<-  Pontet,  Pen^ 
IjMEde,  «t  non  s  9%hUkf 

Le  service  se  fait  de  telle  manière  qu'un  4oiMMif  ne  msrçbe 
d|«n  9à%i  4e  la  9a]»le  et  un  mutun  en  sens  inverse*  —  On  anra 
bien  soin  qu'ils  s'entendent  ponrqu'en  psssMit  lesin^Unn  n'offre 
jiMlMi>4«uYfoi«<à  iincnnvive«nt4urMH«tqnHmn'enenbli« 

^  Meus  laissons  ici  ri^uiUéf  peur  le  service  intime,  mais  il 
ne  se  pesé  plus  sur  table  dans  les  cas  4e  ioér^enie.  On  le  rea^ 
place  par  un  entremets ,  ou  une  pièce  qui  reetera  peur  le  4essert« 
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Troisièms  SBftTicBy  le  Dejsertj  tout  composé  de  choses 
plus  ou  moins  friandes  et  de  vins  délicats. 

Ayant  de  le  servir,  on  suivra  exactement  Tordre  qui  ya 
être  indiqué  pour  emporter  le  second  service.  —  Enlever 
les  salières  et  les  hors-d*œuvre  comme  nous  Tavons  dit 
page  89,  les  couteaux  et  fourchettes.  —  Balayer  avec  une 
brosse  à  miettes  ou  une  serviette  les  miettes  de  pain  que 
l'on  fait  tomber  dans  une  corbeille.  —  Apporter  à  chaque 
convive  une  assiette  de  dessert  plus  petite  que  les  antres  et 
sur  laquelle  on  a 

{»lacé  à  l'avance 
ecouverl  de  des- 
sert *.  —  Alors 
seulement  on  en- 
lève les  plats  et 
réchauds,  et  en- 
suite on  apporte 
le  dessert. 

Sur  les  tables 
de  8  à  12  cou- 
verts **  ,  on 
place  au  milieu 
une  pièce  plus 
grande  que  les  autres,  telle  qu'une  pâtisserie  ou  un  fro- 
mage à  la  Chantilly;  aux  deux  extrémités  sont  des  vases 

*  Quand  on  a  ce  charmant  couvert  de  dessert,  voici  la  ma- 
nière d'en  faire  usage ,  afin  d'éviter  l'embarras  de  l'apprêter 
quand  on  est  à  table.  On  arrange  sur  chacune  des  assiettes ,  en 
les  croisant,  la  cuillère  et  la  fourchette ,  le  couteau  d'argent  et 
celui  d'acier,  et  l'on  pose  ces  assiettes  ainsi  préparées  sur  l'éta- 
gère, ou  sur  une  table  ou  une  console,  en  les  superposant  sur 
leurs  bords ,  suivant  cet  arrangement  :  s^^^-'^^'-'^'^v-^ 

On  garnit  les  assiettes  de  fruits  avec  des  feuilles  vertes  ou 
artificielles.  On  pose  les  fruits  dessus ,  et  on  en  place  encore 
entre  chaque  lit  pour  consolider  la  pyramide,  de  manière  à  po- 
ser jusqu'à  9  fruits  assez  gros.  On  les  arrange  aussi  avec  de  la 
mousse  verte,  lavée  et  séchée,  ou  même  teinte  :  dans  ce  cas, 
chaque  fruit  doit  être  placé  de  manière  que  l'on  ne  voie  ni  la 
queue  ni  l'ombilic.  Un  charmant  usage  est  d'entremêler  dans 
les  assiettes  ou  dans  les  corbeilles  de  fruits  de  petits  bouquets 
que  l'on  offre  aux  dames  au  dessert. 

**  Sur  toutes  ces  tables  nous  avons  laissé  des  blancs  qui  sont 
les  places  des  flambeaux  et  girandoles,  si  l'on  n'a  pas  de  lampe 
suspendue.  U  sera  facile  de  placer  les  entremets  un  peu  plus  loin 
s'il  n'y  a  pas  de  flambeaux. 
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de  cristal  courerts  qui  contiennent  les  froits  à  reau-d&> 
Tie  et  les  confitures  ;  les  autres  assiettes  sont  garnies  des 
j  richesses  de  l'art  ou  de  la  saison,  mariées  avec  goût,  et 
toujours  sans  répétitions  apparentes. 

une  assiette  doit  ayoir  son  assiette  correspondante ,  non 
en  droite  ligne,  mais  diagonalement  :  ainsi  les  n**  3  pour- 
ront contenir  des  fruits,  les  n*"  4  des  biscuits  et  des  pâ- 
tisseries ;  les  n**  2  pourront  contenir  du  fromage  et  des  4 
mendiants;  les  n*^  5  des  compotes,  et  les  n**  6  des  sucriers. 

Une  table  plus  grande  sera  servie  d'après  les  mêmes 
principes  :  aux  deux  bouts,  il  faudra  des  pièces  plus  grandes 
que  les  assiettes  ordinaires. 

On  aura  soin  de  mettre  un  couteau  dans  Passiette  au 
fromage  aussitôt  que  la  cloche  de  cristal  qui  le  couvre 
aura  été  enlevée  *.  On  le  sert  le  premier,  ensuite  les 
marrons ,  le  fromi^e  mousseux ,  les  pâtisseries ,  les  fruits, 
les  compotes,  les  petits-fours  et  les  sucreries.  Il  faut  avoir 
soin  de  placer  près  de  la  ma! tresse  de  la  maison  une  as- 
siette contenant  de  petites  cuillères ,  qu'elle  distribue  en 
servant  les  crèmes,  les  fromages  à  la  crème,  confitures,  etc. 
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Ce  que  nous  venons  de  décrire  est  le  seivice  français  y 
depuis  longtemps  pratiqué.  Ce  service  est  encore  le  plus 
beau  et  le  plus  riche ,  mais  il  est  aussi  le  plus  coûteux  et 
le  plus  difficile  sur  les  tables  splendides.  Présentement  on 
le  modifie,  en  le  simplifiant,  sans  le  priver  d'une  certaine 
élégance ,  et  en  évitant  le  travail  complet  de  3  services. 

Le  service  actuel  à  la  française  peut  être  appelé  Repas  à 
deux  services. 

On  en  prendra  une  idée,  suffisante  dans  l'explication  de 
la  table  gravée  ci-après.  Il  sera  facile  à  chacun  de  modi- 
fier et  diminuer  ce  que  nous  indiquons,  selon  la  dépense 
Îfu'il  veut  faire  '^^  On  l'a  dessinée  en  grand  pour  mieux 
aire  comprendre  les  détails. 

*  En  cérémonie  les  fromages  salés ,  que  l'on  appelle  plai- 
samment «  biscuits  des  buveurs  »,  ne  se  posent  pas  sur  la 
table:  on  \e» passe  à  chaque  convive,  toujours  accompagnés  de 
beurre. 

**  Des  détails  plus  complets  sur  le  service  font  partie  du  Sup- 
plément à  la  Cuisinière. 
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Le  potagf  est  distribué  dans  les  assiettes  sur  la  table  de 
senrice,  et  passé  à  chaque  conyive.  La  soupière  ne  se  pose 
plus  sur  U  table  ;  cependant  le  plat  qui  en  tient  la  place 
prend  le  titre  de  relevé  y  figuré  ici  n*  1 .  S'il  y  a  une  cor- 
Deille  de  milieu  sur  la  table ,  on  placera  le  releyé  comme 
il  va  être  indiqué  sur  la  figure  suivante,  représentant  une 
table  pliis  nombreuse.  La  table  ne  contenant  que  3  ré- 
chauds, c'est-à-dire  S  plats  principaux,  le- plat  n*  1  est 
placé  en  travers  de  la  table.  S'il  y  avait  5  plats,  c'est-à- 
dire  4  plats  yers  les  angles,  le  n®  1  devrait  être  placé  en 
long,  afin  de  garnir  la  table  plus  régulièrement. 
Les  n^  2,  3  sont  des  réchauds  pour  porter  les  entrées  y 
ui  seront  remplacées  plus  tard  par  des  entremets ,  et  en- 
n ,  au  dessert,  par  des  assiettes  montées.  Les  n~  4,  5  sont 
des  compotiers  couverts  en  cristal  pour  confitures  ou  fruitf 
à  l'eau-Kie-vie  ;  6, 7,  des  compotes  ;  8, 9,  des  fruits  ;  10, 11 1 
12,  13|  des  hors-d'œuvre  ou  raviers  qui  seront  remplacés, 
au  dessert ,  par  des  assiettes  de  petits- fours.  On  les  pla-r 
cera  aux  2  bouts  de  la  table  si  on  préfère  poser  à  l'avance 
à  leurs  places,  indiquées  ici,  des  plats  de  dessert.  —  Quatre 
candélabres  à  3  bougies  éclairent  la  table  ;  cet  article  peut 
être  modifié  selon  le  matériel  de  la  maison. 

On  comprendra  par  cet  exposé  l'économie  du  système» 
puisque  l'on  n'aura  à  faire  figurer  que  3  plats  pour  \% 
convives. 

Quelques  mets  plus  légers  pourront  être  passés  en  extrm 
ou  assiettes  volantes.  Aux  n^  14,  15  on  peut  placer,  dès^ 
l'entrée ,  à  l'un  une  pâtisserie ,  et  à  l'autre  une  salade ,  qui 
resteront  pour  figurer  à  l'entremets.  N"^'  16,  17,  sucriers» 

Sntre  chaque  convive  est  une  carafe,  d'un  côté  pour 
l'eau,  et  de  1  autre  pour  le  vin  d'ordinaire.  Entre  l'assiette 
et  le  service  sont  placés  3  verres ,  pour  le  vin  d'ordinaire ,. 
le  bordeaux  et  le  madère.  Des  salières -poivrières  très- 
petites  et  jumelles  sont  assez  nombreuses  pour  qu'il  y  en 
ait  une  à  û  portée  de  chaque  convive. 

On  a  gravé ,  dans  la  figure  ci-après,  la  disposition  d'un 
couvert  pour  20  à  30  convives.  Yingt-six  assiettes  sont  po- 
sées, et  quelque  latitude  a  été  donnée  aux  articles  de  la 
tsible;  mais  on  comprendra  qu'avec  «moins  de  couverts  on 
poivra  les  resserrer.  Avec  des  couverts  de  plus  on  pourra 
s'étendre  sans  que  les  distances  soient  très-sensiblement 
changées. 
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Oa  ne  place  d'assiettes  étagères  sur  les  flancs,  ou  cAtës 
de  la  table,  que  quand  on  en  a  4,  et  alors  elles  seront  aux 
n««  19,  âO,  21 ,  22;  car  il  faut  éviter  auUnt  que  possible 
de  placer  deux  grandes  pièces  à  côté  Tune  de  l'autre. 

La  pose  définitive  du  dessert  nécessitera  le  resserre- 
ment ou  réloignement  de  quelques  assiettes. 

Si  Ton  voulait  faire  usage  de  plus  de  4  entrées,  on  pla- 
cerait les  S  relevés  en  bouu-de^table  y  et  des  entrées  à  la 
place  où  sont  ici  les  relevés. 

On  pourrait  ajouter,  vers  l'alignement  des  coquilles  de 
hor8-a*œuvre,  4  candélabres  à  3  bougies. 

On  peut  servir  toutes  les  assiettes  de  dessert  en  assiettes 
montées,  ce  qui  ûdt  bien  mieux  ressortir  l'aspect  de  la 
table.  Autrement  on  les  place  seulement  dans  les  endroits 
les  plus  apparents  :  aux  n^  1,  2,  17,  18,  si  on  en  a  4,  et 
aux  n^•  1,  2,  19,  20,  21,  22,  si  on  en  a  6. 

Ce  genre  de  service  est  très-usité  dans  les  maisons  de 
campagne  et  dans  les  châteaux  où  l'on  a  moins  de  per- 
sonnes au  fait  des  soins  à  donner  autour  de  la  table.  Une 
fois  le  couvert  mis,  les  maîtres  ont  bien  moins  à  surveil- 
ler pour  le  placement  compliqué  du  troisième  service. 

S  il  y  a  peu  de  plats,  on  les  fait  plus  fournis ,  et  même 
on  les  dou6le ,  puisque ,  le  dîner  alors  étant  nombreux  en 
convives,  on  fait  venir  de  la  cuisine,  i  mesure  du  besoin, 
des  suppléments  aux  mêmes  plats,  tenus  chauds  dans  les 
casseroles.  (Xi  les  apporte  sur  la  petite  table  de  service 
pour  être  passés  autour  de  la  table  à  chaque  convive.  Des 
difficultés  et  du  travail  sont  ainsi  épargnés. 

Cette  dernière  table  peut  servir  pour  30  couverts  ;  elle 
ne  porte  que  4  entrées  et  2  relevés.  Il  serait  impossible  de 
la  garnir  avec  moins  de  8  entrées  et  autant  d'entremets, 
selon  l'ancien  système. 

La  disposition  des  plats  peut  être  suivie  pour  l'ordon- 
nance d'un  AMBIGU,  à  l'exception  de  la  nature  des  mets,  où 
l'on  ne  doit  pas  comprendre  la  plupart  du  chaud  et  les 
entremets  de  légumes. 

Pour  qu'il  n'^y  ait  pas  confusion  dans  les  noms  relative- 
ment aux  assiettes  montées  et  aux  assiettes  étagères  y  que 
l'on  appelle  aussi  assiettes  montées ,  voici  les  dessins  de 
ces  pièces.  La  fig.  A  représente  une  assiette  montée  sur 
laquelle  on  place  des  articles  de  dessert.  Elle  correspond 
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avec  U  cQnpolitr  mMitA,  ^.  îk  On  pose  quelqueCDis 
dcwut  «ii«  aMÎette.  Les  asiiettet  moBtëet  à  pluaiewrs  éta« 
get,  y^i*.  B  €,  que  quelques  maîtres  d'hôlel  nomment 
aussi  girandoUt^  sMit  ordinairemcKit  à  S  éiooes  <t  q«elquo* 
fok  à  3  y  comme  U/^.  &  On  doit  plutôt  lee  appeler  or- 
siettes  étagères. 


A  B  G  D 

On  aura  soin  de  remettre  à  mesure  chacun  à  leur  place 
les  articles  qui  seront  dérangés  par  les  convives  pendant 
le  repas ,  ce  qui  romprait  la  symétrie ,  et  on  aura  soin 
aussi  de  remplacer  les  couteaux  ou  couverts  de  service 
qui  auraient  été  emportés.  Le  dessert  ne  doit  être  enlevé, 
ni  aucun  des  ustensiles  qui  y  auront  servi  9  avant  que  les 
convives  aient  quitté  la  table  ;  aussi  les  maîtres  doivent-ils 
avoir  l*attention  de  lever  la  séance  aussitôt  que  le  repa$ 
est  réellement  terminé ,  afin  que  les  domestiques  {missent 
vaquer  à  la  suite  de  leurs  occupations  dans  la  maison.  Il 
est ,  du  reste ,  inconvenant  de  prolonger  outre  mesure  la 
séance  à  table ,  car  beaucoup  de  personnes  s'en  trouve- 
raient gênées» 

lia  maitresae  aura  donné  sep  ordres  pour  ce  qui  doU 
fai^e  U  part  des  domestiquer  dans  la  desserte^  car  elU  sait 
qu'elle  doit  éviter  de  quitter  ses  convives. 

Il  faut  que  pendant  le  dîner,  si  les  sièges  ont  été  déran- 
gés dans  le  salon ,  un  domestique  ait  soin  d'aller  les  re- 
placer, d'entretenir  le  feu  et  établir  les  lumières. 

Le  dîner  fini,  on  passe  dans  le  salon,  où  les  tasses,  le  su- 
crier avec  la  pincette  d'argent ,  les  petites  cuillères  et  le 
porte-liqueur  ou  le  coffret  dit  ca»e  à  liqueurs  doivent  être 
préparés  à  l'avance  et  pendant  le  dessert  pour  le  gavé. 
Cette  ndire  liqueur  sera  apportée  brûlante ,  dan«  une  ca* 
fetière,  aeoompagnée  d'un  pot  de  crème  nouveBe  non 
bouillie  ni  même  chauffée.  Les  domestiquée  se  retirent 
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avMMt  ce  serrm  hit^  cl  n'ont  pas  à  i^ocoipcr  de  U  dîc- 
Iribiitiéit  au  Café  et  àéê  lîquenrt.  C'est  na  coin  ^ue  fM-cttd 
k  maitreme  de  la  nMÛeoa,  et  elle  trouve  toujowri  fNttmi 
lec  cenTÎTec  des  aides  de  camp  de  benne  Yobnté« 

One  heure  après  le  cnfé ,  les  domestîqiMs  porteront  ékm 
k  Salon  et  offiriront  eux-mêmes  à  chnfne  centime,  en 
commençant  toujours  par  les  dames  et  les  personne»  âgéee, 
des  Terres  d'eau  sucrée  qu'ik  auront  appiîètésd'arance. 

SonuBflB.  S'il  y  a  une  soirée  invitée ,  nomiircuee  et  méaie 
dansantei  efle  commencera  bientôt  et  demande  des  pré* 
paratîls  raisonnét.  Voici  nn  aperfo  de  ce  que  l'on  pent 
préparer  pour  une  quarantaine  ôe  personnes.  Un  litre  de 
sirop  de  groseille  et  autant  d'oi||peat.  On  mékra,  dans  nne 
cmche,  chaque  sirop  avec  au  moins  4  fois  antant  d'ean, 
à  mesure  de  l'emploi.  Ces  boissons  peuvent  être  rempla-- 
cées  par  de  k  limonade,  de  l'oran^sadei  dn  jus  de  gro- 
seiUe  frab  ou  conservé,  du  vinaigre  framboMéi  le  tont 
servi  dans  cks  verres  de  smrée^  pins  étroite  qne  ocun  de 
table  et  aux  deua  tiers  pkins. 

On  aura  soin  de  servir  les  boissons  plna  eu  nains 
froides^  suivant  la  saison  ^  et  d'avoir,  dans  l'hiver,  sw  les 
pkteaux,  quelques  verres  d'orgeat  tiède.  Dans  l'été,  on 
sert  sur  «me  soucoupe  de  petits  morceaux  de  gkce  bien 
pnrSf  que  l'on  a  divisés  au  moyen  d'nn  poinçon  et  d'an 
marteau*  Les  distributions  se  font  entre  chaque  cotitm^ 
danse,  on,  si  l'on  ne  daeee  pas,  dans  nn  temns  propor- 
tionné aux  besoins  que  l'on  suppose  ans  invités  selon  k 
temp^ture. 

On  sert  encore ,  comme  restaurant ,  la  soirée  déjà  avto- 
cée,  et  dans  des  verres  semblables^  dn  eafé  A  k  erènie 
froidy  sucré. 

On  aura  préparé  3  on  4  bouteilles  de  pnneh,  qne  l'on 
dirtriiMiora  à  pMtir  du  milieu  do  k  soirée,  et  dont  on 
fera  deux  on  trois  distributions.  On  k  porte,  bien  cband, 
dans  les  verres  à  pied  y  remplis  aux  trois  quaru,  inr  4m 
pkteaux. 

On  a  soin  qu'un  plateau  suive  de  près  les  distribntîoits 
de  liquides  pour  reprendre  ks  terres  vides. 

S'il  y  a  des  glaces,  one  l'on  compte  par  deux  demi- 
ekces pour  chaque  invité,  où  en  servira  une  moitié  ters 
le  premier  tiers  de  la  soirée,  et  l'autre  une  heure  après, 
otiplus ,  selon  sa  longueur  présumée. 

Pour  les  pâtisseries,  il  est  difficile  d'établir  des  règka» 
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paisque  leur  nalure  dépend  des  ressourcet  psiticulières 
du  lieu  où  Ton  est.  On  peut  compter  sur  2  ou  3  livres  de 
petiis-fours  »  une  brioche  en  couronne ,  un  baba ,  un  autre 

Ï liteau  coupé ,  une  ou  deux  douzaines  de  gaufres  légères 
ites  à  l'italienne,  et  des  sandwichs  vers  la  fin  de  la  soirée. 
Le  tout  servi  dans  des  assiettes  placées  sur  des  plateaux 
de  soirées. 

Si  la  soirée  se  prolonge  dans  la  nuit  et  qu'il  n'y  ait  pas 
de  souper*  on  aura  une  collation  servie  dans  la  salle  à 
manger,  ou  autre  pièce  voisiné  du  salon.  On  y  trouvera 
des  potages  de  riz  ei  de  vermicelle  au  gras  ou  au  lait,  et 
des  pâtisseries  d'entremets.  On  sert  aussi  des  bouillons 
qui,  dans  ce  cas,  prennent  le  nom  de  consommés.  Des 
tasses  de  chocolat  peuvent  y  être  servies.  On  y  offre  du 
vin  de  Bordeaux  et  même  du  Champagne. 

On  doit  comprendre  que,  pour  de  plus  petites  soirées, 
on  modifiera  tout  cela  pour  le  choix  et  l'abondance*  Le 
goût  et  l'intelligence  des  maîtresses  de  maison  suppléeront 
à  tout ,  et  les  raisons  d'argent  aideront  pour  le  plus  comme 
pour  le  moins.  Il  y  a  des  maisons  et  des  pays  où  l'on  ac- 
cueille trè»-bien  ce  qui  n'est  pas  reçu  ailleurs  ;  il  en  est 
ainsi  des  àat^aroises. 

Les  mousses  sont  un  objet  de  rafraicbiàsement  des  plus 
distingués,  mais  qui  sont  le  produit  de  l'art  du  glacier. 
On  les  sert  dans  des  verres  à  sorbets ,  larges  et  à  pied  ou 
à  anses,  et  surtout  le  plus  froid  qu'il  sera  possible  \  On 
pourrait  les  remplacer  par  des  crèmes  mousseuses  que  l'on 
aromatiserait  à  plusieurs  goûts  et  couleurs  pour  varier. 

On  peut  encore  faire  circuler  des  fruits  frais  ou  confits, 
des  quartiers  d'oranges  glacées,  et  telles  sucreries  que  l'on 
voudra.  «  Est  toujours  oien  venu  qui  apporte,  »  dit -on. 

Dans  une  soirée  ordinaire  on  sert  quelques-uns  des  ra- 
fraîchissements ci-dessus.  Un  thé  avec  pâtisseries  est  servi 
dans  le  salon  de  la  même  manière  que  le  café ,  aux  deux 
tiers  de  la  soirée. 

• 

*  Les  mousses  des  glaciers  sont  faitei  aiDsi  :  Dans  demi-litre 
de  crème  on  fait  boaillir  une  gousse  de  vanille  ;  on  laisse  re- 
froidir; on  passe;  on  joint  12  onces  de  sucre,  8  jaunes  d'ceufs, 
2  blancs,  demi-litre  de  crème  fraîche.  On  bat,  comme  les  fro- 
mages mousseux,  sur  une  terrine  pleine  de  glace  concassée.  On 
met  la  mousse  à  mesure  dans  les  verres ,  que  l'on  place  pendant 
2  heures  dans  une  cave  de  glacier,  grand  vase  dont  le  fond  à 
compartiments  est  sur  la  glace  et  qui  en  porte  aussi  sur  son 
coavercle  à  rebord.  On  en  fait  an  chocolat ,  au  café ,  etc. 
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Le  repas  à  un  serçiee,  ou  amUgUj  pourra  se  cmnpoter 
de  pièces  froides  et  de  pièces  chaudes.  Les  grosses  pièces 
se  placeront  sur  les  bouts  et  sur  le  milieu  des  c6tës  de  la 
talue,  et  les  autres  alterneront  autour.  Dans  un  pareil 
repas 9  soit  de  nuit,  soit  de  jour,  il  n'est  pas  nécessaire d*y 
placer  des  légumes,  car  on  leur  fait  peu  d'accueîL  Les 
sauces  ne  sont  pas  d'un  usage  commode  quand  les  oon- 
vÎTes  ne  sont  pas  tous  placés  d'une  manière  fixe,  et  il  en 
est  ainsi  dans  un  repas  de  nuit  La  nuit,  les  gelées  et  autres 
entremets  sucrés  doivent  au  contraire  se  trouver  en  ma- 
jorité. Les  fruits  et  autres  assiettes  de  dessert  se  placent 
au  milieu  de  la  table. 

Le  Déjeuner  sera  serYÏ  d'après  les  principes  adoptés  pour 
les  autres  repas.  On  n'est  pas  dans  l'usage  de  mettre  de 
nappe  sur  la  table,  quand  il  se  fait  en  famille. 

On  pose  à  chaque  place  ime  assiette,  un  couteau  et  une 
fourchette. 

Le  déjeuner  se  compose  de  mets  froids^  tels  que  rôtis, 
pâtés,  poissons  au  court-bouillon  ou  salés,  des  pièces 
de  charcuterie  *  légumes  froids ,  tels  qu'artichauts  et  as* 
perges  à  l'huile ,  salades ,  melons  ;  fronuiges ,  fruits  et 
tourtes  de  fruits,  compotes;  et  de  mets  ehmuis,  tels  que 
côtelettes  de  veau,  de  mouton,  de  cochon,  biftecks,  ro* 
gnons,  ainsi  que  les  hors-d'œuvre  et  entrées  dwerses  indi- 
qués pages  11,  12.  —  On  bannit  ordinairement  des  dé» 
jeuners  les  mets  avec  sauce,  on  sert  tout  au  plus  une 
maître- d'hôtel  sous  les  biftecks  ou  les  rognons.  —  On 
sert  tout  à  la  fois,  le  déjeuner  étant  un  petit  ambigu. 

Le  café,  le  chocolat,  le  thé,  sont  apportés  à  la  fin  do 
déjeuner  devant  la  maîtresse,  qui  en  fait  les  honneurs.  A 
cet  effet  les  domestiques  ont  posé  devant  chaque  convive, 
sur  une  assiette,  un  bol  et  une  cuillère.  Le  sucrier  est 
présenté  par  eux  si  le  nombre  des  convives  est  grand, 
autrement  on  le  passe  de  main  en  main.  —  Si  on  fait 
usage  de  liqueur,  elle  est  seryie  sur  la  table  à  la  fin  du 
déjeuner. 

On  terminera  cet  article  par  des  observations  qui  pour-» 
ront  être  utiles  à  quelques  jpersonnes  encore  trop  peu 
expérimentées. 

Les  domestiques  doivent  avoir  ude  bonne  tenue  (les 
femmes  en  tablier  blanc),  la  plus  parfaite  propreté,  éviter 
de  faire  du  bruit  en  marchant,  rester  étrangers  à  ce  qui 
se  dit  et  qui  ne  concerne  pas  leur  service,  ne  réponare 
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^n*à  oe  qvi'oB  leur  demande  et  sans  parler  trep  haut , 
«fin  de  ne  |Mit  trovbler  les  conterfotionft.  On  ne  satiliiit 
trof»  leur  recommander  d'avoir  un  Ion  doux  et  poli. 

Un  bon  usage  y  peu  coâteuXi  est  de  faire  porter  aux 
(ftns  du  seryiee  de  la  table  des  gants  de  coton  blane  »  et 
d'avoir  soin  «[u'ib  en  aient  de  rechange  en  cas  d*accideiit. 

Il  setait  snperla  de  dire  que  les  maitres  doivent  Mt- 
pkyver  toute  leur  bienveillance  et  leur  attention  pour  faire 
tes  Jbonneun  à  leurs  convives  de  manière  qu'ils  ne  tfnttu- 

Suent  de  rien ,  sans  cependant  les  solliciter  avec  trop 
'insistance  pour  leur  faire  accepter  ce  qu'ils  sembleiit 
refuser.  L'amphitryon  doit  savoir  deviner  ce  qui  convient 
à  chacun  ^  il  doit  avoir  soin  que  tons  les  mets  aieikt  été 
offert»  de  manière  que  personne  n'éprouve  de  regret  en 
quittant  la  uUe* 

La  pkce  d'honneur  est  due  aux  fonctions  sociales  éle- 
vées, elle  l'est  aux  étrangers*  les  grands  parents  doivlttit 
être  placés  le  plus  près  possible  du  centre  de  la  table. 

La  première  place  d'honneur  pour  les  dames  est  k  la 
droite  du  maître  de  la  maison ,  comme  celle  des  hommes 
est  au  côté  droit  de  la  maltresse  (la  seconde  à  la  gauche)  ; 
les  autres  svivent  celles*là  dans  le  même  sens.  Le  ttiètht 
ordre  a  lieu  dams  le  service^  surtout  quftnd  on  offre  le 
potage  ;  car  il  serait  embarrassant  de  le  suivre  scrupuleu* 
•em^it  pendant  toute  la  durée  du  repas. 

Le  haut  bout  de  la  table  est  celui  qui  est  opposé  à  là 
piorte  principale  d'entrée. 

L'un  et  l'autre  des  maitres  prendi^à  à  son  bras  (et  mm 
plus  par  la  mam  comme  antuefois)  le  convite  qui  devra 
Occufper  sa  droite  po«r  passer  du  salon  à  la  table. 

Si  l'im  n'a  pas  désigné  par  des  cartes  nominatives  lèi 
places  des  convives  en  raéditatnt  k  l'avance  sur  leurs  rap- 

rts  de  goût  on  d'affection,  ce  qui  contribue  à  l'agrément 
chacnu  comme  à  la  gaîelé  générale,  le  maître  et  Ift 
maîtresse  invitent  les  personnes  qui  doivent  siéger  prè^ 
d'eux,  puis  ils  engagent  chacun  à  se  choisir  à  VAtêHnté 
des  voisins.  C'est  ce  dont  il  faudrait  que  les  invités  fussent 
prévenus  quelques  moments  d'avance.  Souvent  le  mafti^ 
ou  sa  dame  les  assortissent  eux-mêmes,  en  disant  i  Mon*' 
sîeur.<«..  doMicB  lely^as  à  Madame... «. 

La  inultre ase  surveillera  d'avance  le  feu  éti  Mlofi ,  Mi 
souvent  est  ouUié  peiiidant  le  d^ttet,  de  maniète  ^ue  m 
convives  sont  fçelés  en  y  arrivimt*  Ce  n'^st  pas  trop,  datfs 
la  saison  très-froide,  de  l'allumer  dès  midi. 
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Aans  Im  naisocii  o&  une  économie  bica  entendiie  est 
fvatiqaéey  c'est  la  mâîtreMe  mi  eoigiie  les  taosct  et  les 
irenres  à  liqueur;  elle  doit  le  taire  pour  épargner  à  des 
(eus  de  service  les  accidents  qui  peuvent  arriver,  et  leur 
occanoQuer  le  ckagrin  de  briser  des  objets  quelquefois 
précieux. 

Le  dessert  doit  être  préparé  iur  une  taMe,  dans  une 
^èce  voisÎBe ,  dans  l'ordre  même  où  il  devra  être  servi) 
afia  que  ka  doaiestiques  puissent  le  transporter  sur  la  ta- 
ble sans  avoir  à  s'occuper  de  cet  ordre  qui  on  fait  le 
charme.  Il  en  aura  été  de  même  de  ceux  des  entremets  pré- 
parés par  les  soins  de  la  maîtresse ,  et  encore  des  hors- 
aœuvre.  Il  est  d'usage  à  présent  d'avoir  un  dressoir- 
buflet  dans  la  salle  à  manger  pour  poser  les  objets. 

La  place  du  domestique  est  derrière  le  maître  ou  la 
maîtresse  de  la  maison ,  prêt  à  exécuter  leurs  ordres  :  il 
aura  rœil  sur  les  convives  pour  prévenir  leurs  besoins,  et 
portera  sur  son  bras  une  serviette  pour  essuyer  ce  qui 
nécessiterait  ce  soin.  —  Il  aura  soin  de  ne  rien  offrir  sans 
le  présenter  sur  une  assiette ,  et  de  toujours  saisir  un 
verre  par  le  pied  afin  que  ses  doigts  ne  touchent  pas  i 
l'intérieur. 

La  cuillère  et  les  assiettes  seront  enlevées  par  lui 
chaque  fois  qu'un  convive  aura  fini,  et  portées  à  me- 
sure sur  la  petite  table  ou  la  servante.  Il  n'en  prendra 
pas  plusieurs  à  la  fois  ;  car,  outre  la  malpropreté  et  les 
accidents  qui  peuvent  en  résulter,  il  faut  qu'il  ait  les  deux 
bras  libres  pour  remettre  immédiatement  une  assiette 
propre  en  remplacement  de  celte  qu'il  enlève,  car  un 
convive  ne  doit  pas  rester  sans  une  assiette  devant  lui.  Si 
le  msntre  l'envoie  porter  une  assiette  chargée  à  un  con* 
five,  il  la  met  à  sa  place,  après  avoir  enlevé  l'assiette 
vide.  Si  on  le  charge  de  verser  les  vins  fins ,  il  les  offrira, 
en  nommant  oes  vms  par  leur  nom,  à  chaque  convive, 
et  n*etk  versera  qu'une  quantité  raisonnable  dans  chaque 
verre ,  sans  le  remplir  plus  qu'aux  deux  tiers.  Je  dis  les 
fina  /€aj,  car  les  bouteilles  de  vin  d'ordinaire  doivent 
être  assez  multipliées  sur  la  table  pour  que  chacun  en 
ait  une  à  sa  portée  sans  être  obligé  de  déranger  ses  voi- 
sina ou  de  trop  multiplier  le  travail  des  domestiques. 

Avant  d'enlever  aucun  des  plats  du  premier  service, 
on  doit  avw  placé  devant  les  convives  les  assiettes  du 
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A  la  fin  d'un  repas  on  sert  à  chaque  convÎTe  un  bol, 
dans  lequel  on  a  place  un  Terre  à  boire  à  moitié  plein 
d'eau  aromatisée  avec  de  l'eau  de  menthe.  Cela  s'appelle 
un  rince^bonche.  Les  convives  qui  ne  tiennent  pas  aux 
égards  que  l'on  doit  à  une  société  se  rincent  La  bouche 
devant  tout  le  monde ,  et  éclaboussent  leurs  voisins.  Nous 
avons  parlé  de  cet  article,  a^ec  tous  Us  déiails  qu'il  mérite. 
dans  le  Supplément  à  Ut  Cuisinière.  —  Au  reste^  l'usage 
se  perd  quelque  peu ,  et  on  le  reporte  après  les  crevettes 
ou  les  écrevissesi  au  moins  pour  les  doigts. 

SBRVICB  DIT  A  LA  BUSSE. 

La  table  n'a  pas  2  mètres  de  large  ;  elle  est  ornée  de  cor- 
beilles de  fleurs,  couverte  par  le  dessert  complet  et  par  les 
hors-d'œuvre,  p.  103.  On  distribue  des  cartes  du  menu. 

Aucun  des  plats  ne  paraît  sur  la  table.  Les  mets  sont 
découpés  ou  divisés  et  passés  à  mesure  qu'ils  arrivent. 

Tout  le  reste  a  lieu  comme  dans  le  repas  à  deux  services. 
On  peut  servir  tout  ce  que  l'on  veut,  vieux  ou  neuf. 

Le  SBRVICB  DEMi-RussB  consistc  à  faire  paraître  sur  table 
seulement  2  plats  de  bouts  de  table ,  à  l'entrée  comme  à 
l'entremets,  à  peu  près  comme  le  repus  à  2  services. 

GASTRONOMIE   INTIME. 

A  tout  cet  appareil  nous  prendrons  le  plaisir  d'opposer 
le  tableau  du  ainer  chéri  du  vrai  gastronome ,  d'un  repas 
positif,  sans  mise  en  scène.  La  table  n'éloignera  les  con- 
vives que  du  diamètre  nécessaire  au  service.  Le  dressoir 
contiendra  le  dessert  prêt  à  passer  sur  la  table. 

Autour  des  convives  seront  placées,  une  pour  deux,  des 
serinantes  munies  de  bouteilles ,  d'assiettes  de  rechange  et 
d'autres  articles,  utiles.  Ces  servantes,  que  l'on  a  abandon- 
nées sans  raison,  sont  fidèles,  discrètes,  et  l'on  peut  se  li- 
vrer devant  elles  aux  conversations  les  plus  confidentielles. 

Le  timbre  ou  la  sonnette  sont  là  pour  appeler  à  temps 
les  serviteurs  aux  instants  où  ils  seront  indispensables. 

La  table  sera  ornée  de  tout  ce  qui  pourra  plaire  aux 

Îreux,  au  goût  et  à  l'odorat,  à-compte  sur  l'entremets  et 
e  dessert. 

Il  ne  s'agit  plus  ici  ni  de  maître  d'hôtel  ni  de  serviteurs 
circulant  autour  de  la  table  pendant  le  cours  du  dîner. 
Le  menu  n'est  plus  un  ordre  au  jour  qui  doive  être  suivi 
et  calculé  à  la  minute  de  manière  que  le  maître  d'hôtel 
sache  que ,  commencé  à  telle  heure ,  le  dîner  doit  finir  à 
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telle  heure  et  tant  de  minutes.  L'amphitryon  a  dit  à  sa 
cuisinière,  personne  de  mérite  décorée  du  grand  cordon 
bleu  :  Nous  mangerons  le  potage  à  six  heures ,  nous  serons 
trois  quarts  d'heure  à  déguster  les  entrées ,  et  nous  atten- 
drons un  peu,  s*il  le  faut,  le  rôti,  qui  devra  être  à  son 
point  vers  six  heures  trois  quarts. 

Loin  de  surcharger  la  taole  d'une  exhibition  luxueuse 
de  mets ,  vous  ne  servirez  que  deux  plats  à  la  fois  ;  je  son- 
nerai quand  il  faudra  venir  en  remplacer  un.  Les  mets  ou 
hors-d*oeuvre  chauds  qui  ne  devront  point  attendre  seront 
immédiatement  distribués.  Généralement,  on  attendra 
les  mets  quand  il  le  faudra  plutôt  que  de  leur  laisser  perdre 
leur  actualité. 

Les  convives  seront  peu  nombreux. 

Nous  aurons  bien  l'agrément  des  carafes  d'eau  et  de 
vin  d'ordinaire  à  côté  de  nous  sur  la  table ,  mais  les  bou- 
teilles de  vins  fins  seront  sur  la  même  table  ou  à  portée , 
débouchées  à  l'avance  et  le  bouchon  seulement  posé  à 
l'orifice  du  goulot.  Le  nectar  coulera  à  volonté ,  sans  l'as- 
sistance d'une  main  étrangère. 

Le  café  et  les  liqueurs  seront  servis  à  table.  Cet  usage 
prolongera  le  dîner,  mais  tout  bon  gastronome  doit  s'en 
réjouir  et  être  persuadé  que  son  poste  est  dans  la  salle  à 
mane^er,  et  non  dans  le  salon.  Libre  à  lui  de  faire  sans 
conséquence  les  évolutions  qu'il  voudra. 

A  ce  repas  de  gastronomie  intime ,  on  servira  les  fro- 
mages :  roquefort,  gruyère,  etc.,  à  l'entremets.  Il  en  ré- 
sultera que  l'on  pourra  en  faire  usage  avant  les  entremets 
sucrés  :  car  il  est  tout  à  fait  dénué  de  raison  que  l'on 
quitte  les  entremets  sucrés  pour  revenir  à  un  mets  de  sa- 
veur salée,  et  retourner  aux  fruits  et  sucreries  du  dessert. 

Gomme  il  n'y  aura  pas  d'écuyer  tranchant,  l'amphi- 
tryon saura  servir  et  découper  ;  mais  il  aura  su  aussi  pla- 
cer convenablement  les  amis  qui  lui  serviront  d'aides  de 
camp  pour  faire  les  honneurs  de  la  table. 

L'amphitryon ,  s'il  a  plus  de  soins  à  donner,  aura  aussi 
plus  de  gloire  et  de  véritable  bonheur. 

Le  cliquetis  des  verres  qui  se  choquent  est  banni  des 
tables  cérémonieuses.  Le  bruit  des  santés  que  se  portent 
de  joyeux  convives  sera  doux  aux  gastronomes  de  tout 
sexe  que  Tamitié  rassemble.  Les  préjugés  du  siècle  ne  fe- 
ront pas  oublier  la  joie  des  festins  de  nos  pères ,  et ,  dans 
de  doux  ëpanchements ,  on  boira  à  la  cordialité  et  à  la 
véritable  fraternité. 
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Abaisse  :  En  aplatissant  la  pâte  avec  un  rou- 
leau on  fait  une  abaisse. 

Amalgamer  :  Mélanger  parfaitement  plusieurs 
substances. 

Ambigu  :  Voyez  Repas  à  un  service^  p.  86-99. 

Assiette  :  On  appelait  autrefois  assiettes,  en  cui- 
sine ,  les  petites  entrées  et  bors-d'œuvre,  dont  la 
quantité  n*excède  pas  ce  que  peut  contenir  une 
assiette.  Au  dessert ,  on  dit  assiette  de  fruits ,  de 
fromages, marrons,  biscuits,  etc.,  qui  se  servent 
sur  une  assiette.  Yoyez  Assiettes  volanleSy  page  il . 

AUelets  :  voyez  Brochettes. 

Bain-maris'^  :  Se  dit  des  viandes  ou  autres  sub- 
stances qu'on  fait  cuire  dans  un  vase  plongé  dans 
l'eau  bouillante ,  pour  qu'elles  n'éprouvent  paa 
l'action  immédiate  du  feu,  qui  les  ferait  brûler  ou 
cuire  trop  vite. 

Barder  :  Couper  des  tranches  de  lard  minces,  et 
les  attacher  avec  de  la  ficelle  sur  le  ventre  des  vo- 
lailles que  l'on  met  à  la  broche. 

Blanchir  :  Mettre  diverses  substances  dans  Teau 
bouillante ,  avec  ou  sans  sel ,  pour  leur  faire  faire 
quelques  bouillons  et  enlever  leur  âcreté. 

Bouquet  :  Se  dit  du  persil  et  delà  ciboule  qu'on 
lie  en  paquet,  et  qu'on  met  dans  les  ragoûts  pour 
en  relever  la  saveur.  On  appelle  bouquet  garni  celui 
où  l'on  joint  au  persil  et  à  la  ciboule  du  thym,  une 
gousse  d'ail  et  du  laurier  en  sage  proportion.  On 
le  retire  en  servant,  en  même  temps  que  Ton  retire 
ce  qui  ne  doit  pas  rester  dans  la  sauce ,  les  clous 
de  girofle,  les  gousses  d^ail,  petits  os,  etc. 

*  àuireicà»  on  faisait  MorlakMf  préparations  pharmaeeuliqiws 
sur  un  bain  d'eau  de  mer  {marii,  de  la  mer)  »  d'où  on  a  dit  bai* 
HAEis.  Ainsi  on  doit  écrire  froin-martf . 
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Braiser  :  Faire  cuire  doucement  sur  le  four- 
neau. Voyez  le  mot  Braise,  page  153. 

Brider  :  Passer  une  ficelle  afin  de  retenir  les 
membres  d'une  volaille.  Voyez  page  68. 

Brochettes  ou  altelets  :  Pour  la  cuisine,  ces  bro- 
chettes sont  en  fer  ou  en  bois  ;  pour  la  table,  elles 
sont  en  argent.  Ce  sont  de  petites  lames  de  i6  à 
24  cent.,  plates  et  pointues,  qui  ont  un  anneau 
au  gros  bout.  A  la  cuisine,  elles  servent  à  retenir 
le  rôti  à  la  broche  ;  à  table,  on  y  enfile  les  petits 
poissons  par  la  tète:  les  éperlans  frits,  par  exem- 
ple. Voyez  les  figures ,  page  42. 

Caramel  :  Mettez  du  sucre  en  poudre  dans  un 
ustensile  de  cuivre,  remuez  et  faites  fondre  dou- 
cement pour  qu'il  ne  prenne  pas  d'amertume.  On 
s'en  sert  pour  colorer  les  sauces,  le  dessus  des 
fricandeaux  au  moyen  de  la  barbe  d'une  plume, 
les  compotes  et  entremets,  même  le  bouillon 
quand  on  n'a  pas  d'ognons  brûlés  ou  de  la  li- 
queur appelée  colorine  que  vendent  les  épiciers. 

Ciseler  :  Faire  des  incisions  obliques  sur  la  chair 
du  poisson  que  l'on  veut  faire  frire  ou  griller,  afin 
qu'il  cuise  mieux  et  ne  se  déchire  pas. 

Concasser  :  Diviser  grossièrement  dans  un  mor- 
tier ou  par  tout  autre  moyen. 

Cuillères  de  cuisine  :  11  faut  se  servir  toujours 
de  cuillères  de  bois  pour  travailler  les  mets,  parce 
que  le  métal  les  saisit  par  le  refroidissement.  Le 
métal  a  aussi  l'inconvénient  d'être  attaqué  par 
certains  acides  et  de  produire  quelquefois  au  noir. 
Autrefois  ce  mot  était  masculin  ;  on  écrivait 
cuiller  y  et  on  continue  à  écrire  ainsi  mal  à  propos. 

Cuisson  :  Manière  de  cuire.  —  Se  dit  aussi  du 
liquide  résultant  de  la  cuisson  qui  a  été  faite  dans 
de  l'eau,  du  vin,  du  bouillon,  du  jus,  etc. 
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Culinaire:  Du  latin  gulina,  cuisine j  art  culi- 
naire, ou  du  cuisinier. 

Décanter  :  Tirer  à  clair  un  liquide  pour  le  sé- 
parer de  ce  qu'il  a  déposé. 

Décoction  :  Faire  cuire,  en  bouillant,  pour  ex- 
traire la  substance  de  ce  que  l'on  soumet  à  cette  opé- 
ration.Si  on  ne  fait  queverserTeau  bouillante  surce 
dont  on  veut  avoir  la  substance,  c'est  une  infimon. 

Dégorger  :  On  fait  dégorger  les  viandes  pour  les 
débarrasser  du  sang  qu'elles  contiennent,  et  rendre 
la  chair  plus  blanche.  Ce  moyen  consiste  à  les 
mettre  tremper  une  demi-heure  ou  une  heure 
dans  l'eau  froide. 

Désosser:  Oter  les  os  de  la  volaille  ou  du  gibier, 
ou  les  arêtes  des  poissons.  Cette  opération  de- 
mande de  l'adresse  et  beaucoup  d'usage. 

Dormant  ou  surtout  de  table  :  Décoration  que 
l'on  plaçait  au  milieu  de  la  table  et  qui  restait  jus- 
qu'à la  fin  du  repas. 

Dresser  :  Disposer  les  pièces  et  les  morceaux 
sur  le  plai  que  Ton  va  servir  sur  la  table. 

Échauder  :  Faire  tremper  dans  l'eau  très- 
cbaude  un  animal  dont  on  veut  enlever  la  plume 
ou  ratisser  et  enlever  le  poil. 

Émincer  :  C'est  faire  des  tranches  minces  des 
viandes. 

Êmonder  :  Nettoyer;  on  émonde  les  amandes 
en  les  jetant  dans  l'eau  bouillante  pour  attendrir 
leur  peau,  que  l'on  enlève  avec  les  doigts. 

Entrée,  entremets  :  voyez  pages  86,  88. 

Escalopes:  Petites  tranches  rondes  et  minces  de 
viandes  tendres,  ou  de  chair  de  poisson ,  battues 
et  aplaties,  que  l'on  dispose  en  couronne  sur  un 
plat,  de  manière  à  poser  à  moitié  les  unes  sur  les 
autres,  et  à  former  comme  un  escalier. 
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Étamine:  G  est  un  morceau  de  laine  qui  sert  à 
passer  des  coulis ,  etc.  On  y  supplée  par  un  tor- 
chon humecté.  On  le  tient  à  deux  par  les  coins, 
et  si  on  est  seul,  on  l'attache  à  deux  clous  au  mur 
et  on  tient  les  deux  autres  coins  de  la  main  gau- 
che ,  tandis  que  de  la  main  droite  on  fait  passer 
atec  une  cuillère.  Voyez  Passer. 

Étouffer,  éluver  :  C'est  faire  cuire  dans  un  vais- 
seau bien  clos,  pour  empêcher  Tévaporation. 

Filet  :  Le  filet  est,  en  général,  la  partie  la  plus 
tendre  d'une  volaille,  d'une  pièce  de  gibier  ou  de 
viande.  Dans  le  bœuf,  le  filet  tient  à  l'aloyau  ;  c'est 
la  même  partie  sur  la  longe  du  veau,  la  selle  du 
mouton  et  l'échiné  du  cochon.  Il  en  est  de  même 
dans  le  gibier  à  poil.  Dans  les  volailles,  c'est  toute 
la  partie  blanche;  dans  les  faisans,  perdreaux, 
cailles,  grives,  etc.,  c'est  la  chair  de  l'estomac. — 
Le  Qlet  mignon  dans  le  veau ,  le  mouton  et  le  gi- 
bier à  poil,  est  la  même  partie  qu'on  appelle  filet 
d'aloyau  dans  le  bœuf.  — Dans  le  poisson,  c'est  la 
chair  des  carpes,  merlans,  soles,  etc.,  sans  arêtes 
ni  peau;  dans  les  poissons  plus  gros,  la  chair 
découpée  en  filets  plus  ou  moins  gros. 

Flamber  :  C'est  faire  passer  de  la  volaille  ou  du 
gibier  à  plumes  sur  un  feu  clair  ou  sur  la  flamme, 
pour  en  brûler  le  duvet,  après  qu'ils  ont  été  plumés. 
Le  feu  de  charbon  est  préférable,  pour  ne  pas 
noircir  les  pièces  par  la  fumée. 

Foncer  :  Mettre  dans  le  fond  d'une  casserole  du 
jambon  ou  veau  en  tranches,  ou  des  bardes  de  lard. 

Fontame  :  Trou  que  l'on  fait  au  milieu  d'un 
tas  de  fkrine  que  Ton  va  délayer  et  pétrir  avec  ce 
que  Ton  place  dans  la  fontaine. 

Frémir  :  État  voisin  de  Tébullition  dans  les 
liquides. 


DE  coismE.  109 

Glacer  :  C'est  étendre  sur  des  naades  on  vo- 
lailles piquées,  toutes  cbiudes  et  prèles  à  servir, 
les  saoces  ou  coulis  réduits  à  une  consistance  assez 
épaisse  et  que  l'on  nomme  glace;  on  l'emploie  au 
moyen  d'une  plume  ou  d'un  pinceau.  —  En  pâtis- 
serie, c'est  saupoudrer  les  pièces  de  sucre  et  les 
remettre  au  four  pour  que  la  glace  se  forme.  On 
saupoudre  avec  du  sucre  en  poudre  fine  renfermé 
dans  une  boîte  de  fcr-blanc  dont  le  dessus  est 
percé  d'une  quantité  de  petits  trous  et  nommée 
glaçoire,  fiigure  page  38.  —  En  office,  c'est  £ûre 
une  croûte  de  sucre  luisant  sur  les  fruits. 

Habiller  :  Brider  une  volaille.  Voyez  Urotisser. 

HorS'd'amvre  :  voyez  pages  11, 86»  63&. 

InfmiQn  :  voyez  Décoctkm. 

Limoner  les  poissons  :  tanches,  loties,  lamproies; 
en  enlever  le  limon  ou  les  écailles  avec  un  couteau , 
après  les  avoir  mis  échauder  un  instant  à  l'eau 
près  de  bouillir  dans  une  marmite  à  couvercle. 

LU  :  On  dit  faire  des  lits ,  lorsqu'on  coupe  des 
substances  en  tranches  minces,  entre  lesquelles  on 
en  met  quelques  autres,  ou  des  assaisonnements^ 

Macérer  :  Faire  infuser  à  froid,  dans  un  Uquîde, 
quelque  substance  pour  en  extraire  les  principes. 

Mariner  :  Une  marinade  est  un  assaisonnement 
préparatoire  que  Ton  fait  subir  aux  substances 
crues  pour  leur  donner  plus  de  saveur.  A  chaque 
article  on  a  indiqué  la  marinade  qui  lui  convient. 
Il  faut  battre  avec  un  rouleau  ou  un  couperet  les 
grosses  pièces  de  viande  quand  elles  ne  doivent 
mariner  que  quelques  heures. 

Marquer  :  Déposer  et  arranger  dana  la  casse- 
role les  objets  qui  doivent  y  cuire. 

Masquer  :  Couvrir  un  mets  dressé  sur  le  plai 
avec  lue  sauce  consistante.  Couvrir  de  sucre* 
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Mitre,  centimibrejmUlimibre.  J'emploie  ces  me- 
sures toutes  les  fois  que  cela  est  nécessaire.  Je 
joins  ici  une  (igure  représentant  jusqu'à  8  centi- 
mètres, 3  pouces,  à  l'usage  des  personnes  qui 
n'auraient  pas  de  mesure  sous  la  main  et  qui 
pourront  prendre  une  idée  des  proportions  indi- 
quées. 27  millimètres  répondent  à  un  pouce. 


eentlmètret. 

7  % 


miluji 


iiiHhM 


liiiliiii 


iMilU 


liiilmi 


IHlI'iM 


miiiiii 


ilHll/t 


u. 


I     if  mUlimetres, 


Menu  :  La  liste  du  repas  que  l'on  veut  préparer. 

Mijoter  :  Cuire  lentement  et  à  petit  feu. 

Miroton  :  du  mot  italien  mirondone,  en  cou- 
ronne. Tranches  de  bœuf  cuit  servies  sur  un 
ragoût  d'ognons ,  ou  formant  une  vinaigrette. 

Mitonner  :  Faire  tremper  et  bouillir  longtemps 
à  petit  feu. 

Mouiller  :  Mettre  de  l'eau,  du  bouillon,  ou  autre 
liquide,  pendant  la  cuisson.  Mouillemenlesi  le  nom 
de  ces  liquides. 

Paner  :  C'est  saupoudrer  de  mie  de  pain  bien 
fine  les  viandes  ou  autres  choses  qu'on  fait  cuire 
sur  le  gril  ou  au  four.  Voy.  Panure,  556. 

Parer  :  On  dit  parer  tes  viandes;  c'est  en  ôter 
les  peaux,  nerfs  et  graisses  superflues. 

Passer,  faire  revenir  sur  le  feu  des  viandes  ou 
autres  dans  la  casserole  avec  beurre,  huile  ou 
lard  fortement  chauffé.  On  retire  le  beurre  pour  le 
remplacer  par  d'autre  si  on  doit  faire  un  roux. 
— On  passe  à  Vétamine,  au  tamis,  ou  à  la  passoire, 
des  coulis,  purées,  des  jus,  des  sucs  de  fruits, 
des  crèmes,  etc.  Les  petites  passoires  de  fer-blanc, 
à  petits  trous,  que  l'on  fait  à  présent,  remplacent 
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rétamine  et  le  tamis.  Il  faut  en  avoir  pour  le  grm 
(passoires  à  bouillon)  et  pour  le  maigre,  les  sucs  de 
fruits,  les  crèmes,  etc.  Celles  en  toile  métallique 
s'engorgent  ou  se  rouillent.  Yoy.  la  note  p.  89. 

Pétales  :  La  partie  seule  des  fleurs,  dégagée  de 
tout  ce  qui  est  vert  ou  qui  peut  être  amer. 

PeWrfimr  :  Petits  pains  de  Milan,  croquettes, 
macarons  et  massepains,  petits  soufflés,  biscuits 
à  la  cuillère,  enfin  tout  ce  qui  est  petite  pâtis- 
serie sèche.  La  Pâtissière  de  la  campagne  et 
DE  LA  ville  enseigne  à  les  faire  avec  facilité. 

Pièces  numtées*:  Ce  sont  les  pièces  de  pâtisserie 
composées  de  différentes  sortes,  telles  que  rochers, 
édifices,  temples,  croquenbouches.  On  y  emploie 
le  pastillage  et  la  pâte  d'amandes. 

Pinceau  à  glacer  :  Paquet  composé  d'une  tren> 
laine  de  petites  plumes  de  10  à  i2  centimètres, 
que  Ton  réunit  après  avoir  arraché  les  deux  tiers 
des  barbes  inférieures,  pour  dorer  la  pâtisserie. 

Piquer  :  On  taille  du  lard  plus  ou  moins  gros 
et  selon  l'emploi  auquel  on  le  destine ,  car  il  est 
évident  que  les  lardons  seront  plus  gros  pour  un 
filet  de  bœuf  ou  une  noix  de  veau  que  pour  des  fi- 
lets de  volaille  ou  de  perdreau.  Après  avoir  paré 
la  viande  que  l'on  veut  piquer,  on  couvre  d'un 
linge  blanc  la  paume  de  la  main  gauche  et  l'on 
pose  la  viande  dessus  ;  de  la  droite  on  tient  la  lar* 
doire  que  l'on  fait  entrer  superficiellement  au 
n*  1,  de  manière  qu'elle  ressorte  au  n*  1  du 
haut  ;  on  y  place  le  lardon ,  que  Ton  fait  passer  en 
le  faisant  ressortir  également  par  les  deux  bouts. 
Faites  la  même  opération  à  côté  de  ce  premier 
lardon,  et  ainsi  de  suite  dans  la  largeur  du  filet. 
On  établit  ensuite  un  second  rang  en  piquant  au 

*  Art  de  fiter  et  couler  le  mcre,  même  librairie. 
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B^  2,  en  arrière  du  premier,  de  manière  que  la 
iordoire  ressorte  au  n*  2  du  haut,  dans  l'entre* 
deux  des  deux  bouts  de  lardons  déjà  posés.  On 


recommence  un  autre  degré,  et  Ton  couvre  ainsi 
d'un  bout  à  l'autre  toute  la  pièce,  selon  les  nu- 
méros indiqués  sur  la  fîçure.  D'un  lardon,  un 
tiers  doit  être  sous  la  chair  et  un  tiers  sortant  à 
chaque  bout.  Plus  on  rapproche  les  lardons  l'un 
de  l'autre,  et  plus  la  piqûre  est  parfaite.  Il  est 
essentiel  de  piquer,  autant  que  possible,  dans  le 
sens  du  fil  de  la  viande,  en  exceptant  cependant 
les  volailles  entières ,  le  gibier  à  poil  et  à  plume , 
cfue  l'on  destine  à  la  broche  et  que  l'on  est  dans 
1  usage  de  piquer  en  travers. 

Plafond:  Plaque  de  métal,  depuis  la  guandeur 
d'une  assiette  jusqu'à  40  et  50  centimètres,  avec 
un  rebord  formé  d'un  gros  fil  de  fer  j  on  en  fait 
en  tôle  de  fer  et  en  cuivre ,  ronds  ou  carrés.  Us 
s^v€pt  à  poser  les  pâtisseries  pour  les  faire  cuire 
au  foiiru 

Pocher  :  On  poche  des  œufs  en  les  cassant  dans 
l'eau  ou  le  bouillon.  On  poche  des  boulettes  de 
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godîveaa  et  des  quenelles  dans  Tesu  bouillante 
pour  les  faire  cuire.  Voir  la  Pocheuse,  page  Ai. 

Poids  et  mesures  :  Ceux  qui  ont  fait  la  loi  om 
eu  tort  de  ne  pas  indiquer,  comme  autrefois,  des 
divisions  qui  portassent  des  noms  faciles  i  rete- 
nir, tels  que  les  livres  et  les  onces.  Obligé  de 
suivre  l'usage,  en  employant  les  grammes  au  lieu 
des  onces,  j'ai  cependant  conservé  quelquefois 
k  Uore^  mot  utile  et  qui  restera  comme  celui  de 
SOH  dans  la  monnaie.  En  effet,  on  trouve  plutôt 
le  mot  livre  que  le  nombre  de  500  gram.  et  même 
que  demi-kilog.  De  même  quart  et  quarteron  que 
425  gram.  On  se  souviendra  d'ailleurs  avec  peu 
de  peine  que  chaque  fois  que  l'on  dit  30  gram., 
c'est  l'équivalent  d'une  once,  —  60,  de  2  onces, 
—  iOO,  de  3  onces,  car  en  cuisine  on  n*est  pas 
astreint  à  l'exactitude  pharmaceutique. 

Le  verre  que  j'indique  pour  les  liquides  est 
celui  de  table,  qui  contient  2  décilitres,  —  5  pour 
un  litre. 

Voici,  au  surplus,  la  table  de  comparaison  plus 
juste  des  anciens  poids  avec  les  nouveaux. 
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40 
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La  livre  se  divisait  en  16  onces,  —  Tonce  en 
8  gros,  —  le  gros  en  72  grains.  —  Le  kilo- 
gramme, poids  d'un  litre  d'eau  ^  se  divise  en 
ifOOO  grammes,  et  répond  à  un  peu  plus  de  2  livr. 
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Le  setier  de  Paris  se  divisait  en  42  boisseaux 
anciens.  —  Lie  boisseau  ancien  contenait  i3  litres. 
—  Le  boisseau  nouveau  se  compose  de  iO  litres 
ou  décalitre.  (Déca,  iO.) 

Becto  veut  dire  100.  Ainsi  un  hectolitre  se  com- 
pose de  iOO  litres,  un  hectogramme  de  iOO  gram** 
mes.  —Kilo  veut  dire  1,000.  —  Déci  veut  dire 
dixième;  ainsi  un  (iédgramme  est  la  dixième  par- 
tie d'un  gramme,  un  déciViire  la  dixième  partie 
d'un  litre.  —^  CenU  veut  dire  centième  :  ccii/t- 
gramme,  centième  partie  d'un  gramme. 

Puits  :  Creux  restant  au  milieu  de  morceaux 
arrangés  en  couronne  sur  un  plat.  C'est  encore  le 
creux,  ou  vide,  au  milieu  d'un  moule  à  pâtisserie. 

Refaire  :  Se  dit  de  la  volaille  ou  gibier  qu'on 
met  dans  une  casserole  sur  le  feu,  en  les  retour- 
nant jusqu'à  ce  que  la  chair  renfle. 

Revenir  :  voyez  Passer. 

Sauter  :  Faire  cuire  vivement,  en  sautant  de 
temps  en  temps  dans  une  poêle,  ou  dans  une  sau- 
teuse ou  sautoir  (casserole  large  et  basse  de  bords). 
Quand  rassaisounement  y  est,  on  ne  fait  plus 
que  remuer  avec  la  fourchette. 

Tamis  :  Instrument  de  cuisine  pour  passer  le 
bouillon  et  les  sauces,  et  les  débarrasser  des  petits 
os,  de  l'écume,  etc.  On  le  remplace  avec  avan- 
tage par  une  fine  passoire  en  fer-blanc. 

Timbale:  Moule  en  cuivre,  de  la  forme  d'une  cas- 
serole; toutes  les  fois  que  l'on  y  fait  cuire  quelque 
chose  qui  conserve  la  forme  du  moule,  c'est  une  tim- 
bale :  macaroni  en  timbale,  pâté  en  timbale.  Un 
moti/cdcAar/otteestunetimbale.  Voy  .les  fig.  p.40. 

Tourner  une  sauce  :  C'est  la  mêler  et  tourner 
avec  une  cuillère  de  bois  pour  l'empêcher  de  dé- 
poser et  de  s'attacher.  —  On  tourne  avec  uncou- 
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teau  un  navet,  une  carotle»  pour  leur  donner  une 
forme  convenable.  Voyez  page  49. 

Travailler  :  Sauce  travaillée ,  c'est-&-^ire  que 
Ton  a  fait  réduire  au  point  nécessaire. 

Trousser  une  volaille  :  Rapprocher  du  corps  et 
ficeler  les  ailes  et  les  cuisses,  afin  de  Farrondir  en 
la  mettant  à  la  broche.  Voy.  les  fig.,  p.  68  à  72. 

Zeste  :  Pellicule  mince  de  Técorce  du  citron 
et  de  l'orange;  c'est  la  parlie  jaune  et  odorante. 

POTAGES*. 
Pot-aur-feu. 

De  tout  ce  que  les  savants  ont  dit  sur  la  confection  du 
pot-au-feu  y  on  doit  conclure  oue  la  pratique  des  ména- 
gères y  est  parfaitement  conforme  «  et  qu'elles  ont  su 
choisir  par  la  pratique  ce  qui  convient  le  mieux  pour 
la  bonne  réussite.  —  Meilleurs  morceaux  :  gtte  à  la  noix, 
tranche,  culotte,  même  le  paleron. 

La  viande  de  bœuf  la  plus  saine  fait  le  meilleur 
bouillon.  Le  veau  n'est  bon  qu'en  cas  de  maladie, 
car  il  blanchit  et  affadit  le  bouillon.  Mettez  la 
viande  dans  Teau  encore  froide  avec  le  sel.  Le  feu 
doit  être  assez  lent  pour  que  le  bouillon  ne  bouille 
pas  avant  que  l'écume  ait  monté  et  ait  été  enlevée 
complètement;  ajoutez  carottes,  navets,  panais, 
poireaux,  céleri,  racine  de  persil,  une  feuille  de 
laurier,  1  ou  2  clous  de  girolle  et  gousse  d'ail  ;  un 
ognon  brûlé ,  ou  un  caramel ,  ou  de  la  colorine, 
pour  donner  de  la  couleur.  On  fait  bouillir  (fré- 
mir) doucement  jusqu'à  ce  que  la  viande  soit  cuite. 

Après  la  quantité  et  la  qualité  de  la  viande,  ce 

3ui  contribue  le  plus  à  faire  de  bon  bouillon,  c'est 
'avoir  attention  qu'il  frémisse  k  petit  feu  sans  dis- 

*  £b  Italie  on  sert  avec  le  potage  une  assiettée  de  fromace 
rApé ,  doDt  chacun  peut  mêler  une  cuillerée  dans  sa  soupe.  On 
y  mêle  aussi  un  peu  de  persil  haché  avant  de  la  servir. 
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eontinaer  an  seul  moment.  Il  faut  6  i  6  heures  en 
tout  pour  faire  un  bon  pot>au-fea.  La  proportÏMi 
est  de  3  livret  de  viande  pour  i  litres  d'eau.  Quand 
le  pot-au-feu  est  fait,  versez-en  le  bouillon  tout 
bouillant  sur  la  pain  taillé  dans  la  soupière  en  le 
passant  au  tamis  ou  à  la  passoire.  On  évitera  de 
faire  bouillir  le  pain  avec  le  bouillon,  ce  qui  Me  la 
qualité  du  bouillon.  On  sert  sur  une  assiette  les  ra- 
cineset  les  poireaux  quand  il  n'y  a  pasdecérémonie. 

Les  vieilles  perdrix  et  toutes  sortes  de  volailles 
de  basse-cour  ajoutées  au  bœuf  sont  aussi  très- 
propres  à  faire  de  bon  bouillon.  Un  morceau  de 
poitrine  et  même  d'autre  partie  du  mouton  relève 
son  goût  et  peut  être  servi  le  lendemain  sur  le  gril. 
Les  os  de  débris  concassés  et  ceux  restant  des  r^tis 
donnent  du  liant  et  de  la  saveur.  On  ne  risque 
que  de  perdre  un  peu  de  sa  limpidité. 

Les    BUC8    que   la  Q 
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au  bain-maris ,  et  il  est  facile  d'y  parvenir  si  on  se  Kit 
d'une  marmite  de  cuivre  B  à  couvercle  H ,  i  laquelle  on 
iaît  adapter  un  double  fond  mobile.  Ce  double  fond,  on 
Tase  en  (er-blanc  C,  doit  avoir  la  forme  de  la  marmite,  et 
sera  «outenu  par  3  petits  pieds  tj  de  15  à  18  niillimètrei 
de  bnuieur  par-dessous,  et  3  autres  pieds  e  autour  du  bord 
extérieur  pour  le  retenir  au  milieu  de  la  marmite  et  laisser 
circuler  l'eau  du  bain-maris.  On  aura  soin  que  le  double 
fond,  qui  contient  par  conséquent  tout  ce  qui  constitue 
Ifl  pot-au-feu ,  (oit  élevé  d'un  centimètre  au-dessus  du 
bord  de  la  marmite  G,  afin  que  l'eau  n'y  entre  pas. 
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Dan»  les  temps  chauds  on  doit  faire  bouillir  le 
bouillon  chaque  jour  pour  le  conserver.  Le  chou 
mis  au  pot-au-feu  en  change  la  nature  et  en  em* 
pèche  la  conservation.  Le  riz  lui  ôte  un  peu  de 
sa  limpidité,  et  ne  permet  pas  de  le  conserver 
aussi  longtemps. 

Dans  les  dîners  où  le  nombre  des  convives 
oblige  à  2  potages ,  l'un  doit  être  d'un  bouillon 
dair  et  l'autre  avec  liaison  ou  purée. 

Consommé  de  l'impératrice  Marie-Louise. 

Deux  litres  d'eau ,  4  kilo  de  tranche  maigre  de 
bœuf,  demi-poule  à  moitié  rôtie  et  rissolée  * , 
2  carottes,  2  ognons^  2  poireaux,  bouquet  garni, 
2  clous  de  girofle.  Cuit  pendant  8  heures,  dé- 
graissé et  soigné  dans  Tappartement  même  de  la 
princesse  lors  de  son  état  de  grossesse. 

Bouillon  de  -poulet  pour  les  malades. 

Prenez  le  quart  d'un  poulet  maigre,  que  vous 
faites  bouillir  une  heure  dans  un  litre  d'eau  avec 
quelques  feuilles  de  laitue  et  cerfeuil,  et  quelques 
grains  de  sel,  s'il  n'est  pas  ordonné  comme  laxatif. 

Le  Bouillon  de  veau  se  fait  dans  les  mêmes 
proportions  ^  avec  de  la  rouelle. 

Bouillon  fait  en  une  heure. 

Coupez  en  petits  morceaux  i  demi-kilo  de  bœuf 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  carotte, 
ognon,  un  peu  de  lard,  un  demi-verre  d'eau  ;  laissez 
te  tout  mijoter  et  suer  un  quart  d'heure,  jusqu'à 
ce  qu'il  commence  à  s'attacher  à  la  casserole;  ver- 

*  Carême  recommtnde  de  faire  rôlir  à  moitié  et  eoiorer  à  It 
broche  une  poule  destinée  au  bouillon ,  aûn  de  lui  donner  plus 
de  saveur  et  de  conteur.  —  Cel  illustre  cuisinier  servait  autant  de 
potages  avec  leur  couleur  naturelle  qu'avec  tout  ce  qui  a  été  H^ 
▼enté  pour  en  donner  une  factice  au  bouillon. 
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sez  alors  un  demi-litre  d'eau  bouillante,  mettez  un 
peu  de  sel,  faites  bouillir  3  quarts  d'heure  et 
passes  à  la  passoire  en  pressant.  —  Bouillon  à 
la  minute.  Faites  bouillir  de  Teau,  mettez-y  du 
jus  de  viande  rôtie,  salez. 

Croûte  au  pot. 

Prenez  des  croûtes  de  pain  bien  cuit,  ou  faites 
griller  des  tranches  de  pain  ;  mettez-les  au  fond 
d'une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  sur  un 
feu  doux,  laissez  tarir  et  gratiner;  détachez -les 
de  la  casserole  avec  du  bouillon ,  diressez  dans  la 
soupière;  versez  le  bouillon. 

Riz  au  gras  et  au  maigre. 

On  préfère  celui  de  la  Caroline.  —  Lavez  à 
3  eaux  4  cuillerées  combles  de  riz  pour  6  per- 
sonnes. Mettez -le  dans  une  casserole  avec  2  verres 
de  bouillon,  pour  crever  à  très-petit  feu.  A  me- 
sure qu'il  crève,  remettez  du  bouillon,  mais  sans 
le  remuer,  car  il  s'attacherait  au  fond  de  la  cas- 
serole. Quand  il  est  crevé  au  point  voulu,  versez- 
le  dans  la  soupière  après  avoir  ajouté  la  quantité 
de  bouillon  chaud  nécessaire  (environ  un  litre  et 
demi  en  tout).  —  Si  on  le  fait  au  maigre,  on  em- 
ploie de  Teau,  sel,  poivre,  du  beurre  au  moment 
de  servir,  et  une  liaison  de  2  jaunes  d'œufs.  —  Au 
lait,  on  ajoute  un  peu  de  sel,  du  sucre,  et  on  lie, 
si  on  veut,  avec  2  jaunes  d'œufs. 

Pilau  ou  riz  à  la  turque. 

Coupez  6  grosognons,  une  carotte  rouge,  pas- 
sez au  beurre  avec  persil  entier,  sel,  poivre,  gi- 
rofle, muscade;  mouillez  avec  3  cuillerées  à  pot 
d'eau  bouillante,  ajoutez  un  peu  de  safran  pour 
colorer,  laissez  bouillir  doucement  une  heure. 
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passez  au  lamis.  Lavez  une  livre  de  riz,  mouil- 
lez-le avec  votre  sauce,  ajoutez  un  fort  morceau  de 
beurre  et  poivre;  laissez  crever.  Beurrez  le  fond 
d'une  casserole  et  mettez-y  votre  pilau ,  que  vous 
faites  épaissir  sur  un  feu  très-doux,  et  servez  en 
place  de  potage.  —  ÀiUre.  Lavez  du  riz  et  le  faites 
crever  à  moitié  dans  du  bouillon,  joignez  un  peu 
de  safran  et  piment  en  poudre,  beurre,  moelle  de 
bœuf  fondue,  du  jus;  mêlez  et  servez  épais  sur  un 
plat  creux,  avec  du  consommé  à  part  et  du  bouillon. 

Vermicelle  et  petites  pâtes  d'Italie. 

Jetez-les  dans  l'eau  bouillante,  si  c'est  en  maigre: 
ajoutez  sel,  poivre  blanc.  Faites  bouillir.  Quand 
la  pâte  est  cuite,  retirez  sur  le  bord  du  fourneau, 
et  n'ajoutez  qu'alors  le  beurre;  liez,  si  vous  vou- 
lez, avec  des  jaunes  d'œufs,  ou  mêlez -y  une 
purée. 

En  gras,  vous  vous  servez  de  bouillon  pour  les 
faire  cuire,  et  vous  pouvez  ajouter  une  purée  de 
légumes.  —  Pour  les  petites  pâtes  d'Italie  de  for- 
mes diverses ,  il  faut  taire  cuire  environ  3  quarts 
d'heure  et  ne  pas  aller  jusqu'à  les  déformer,  ce 
qui  en  ôterait  l'agrément. 

Nouilles. 

Elles  se  composent  d'une  pâte  faite  avec  demi- 
litre  de  farine,  6  jaunes  d'œufs  et  2  blancs,  sel, 
persil  haché  très-fin,  muscade  râpée,  poivre,  de 
I  eau  assez  pour  faire  une  pâte  solide  que  vous 
étendez  très-mince  et  que  vous  coupez  en  filets. 
Versez-les  peu  à  peu  dans  du  bouillon  bouillant, 
gras  ou  maigre,  ou  dans  du  lait,  dans  lesquels  ils 
devront  cuire  une  demi-heure.  Il  faut  les  saupou- 
drer de  farine  pour  qu'elles  ne  se  colld.i^  pas*  On 
peut  supprimer  le  persil.  Voyez  TagUaii. 
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Potages  de  semoule,  fécule,  tapioca,  sagou,  salep. 

Répandez  la  semoule  et  le  tapioca  en  pluie  en 
tournant  dans  le  bouillon  ou  le  lait  bouillant.  La  fé- 
cule comme  les  farines  seront  délayées  dans  un 
peu  de  bouillon  ou  de  lait,  à  froid,  puis  mêlées  en- 
suite au  bouillon  bouillant  en  tournant.  En  5  ou 
10  minutes  elles  seront  cuites;  le  sagou  demande 
une  heure.  Lavez-le.  On  sucre  si  on  veut  ce  qui  est 
au  lait.  Si  c'est  à  Teau,  on  sale  ou  l'on  sucre,  et  on 
met  le  beurre  au  moment  de  servir.  On  fait  ces 
pOtages  clairs.  Le  vrai  tapioca  renfle  beaucoup. 

Potage  au  lait,  lié  d'œufs. 

Faites  bouillir  le  lait  et  y  ajoutez  un  peu  de  sel 
et  du  sucre  ;  au  moment  de  servir,  ajoutez  une 
liaison  de  4  jaunes  d'œufs  pour  un  liire;  faites 
prendre  sur  le  feu  en  tournant  avec  une  cuillère 
de  bois,  sans  laisser  bouillir;  quand  le  lait  s'é- 
paissit et  s'attache  à  la  cuillère ,  versez  sur  le 
pain  taillé  mince  dans  la  croûte. 

Potage  à  la  Monaco. 

Faites  de  jolies  tranches  minces  de  mie  de  pain, 
égales  en  forme  et  en  grandeur;  faites-les  griller, 
jaune-pâle,  sur  un  feu  doux  ;  poudrez-les  de  sucre 
fin;  mettez-les  dans  la  soupière  et  baignez-les  de 
lait  bouillant  avec  un  grain  de  sel.  Liez ,  si  vous 
voulez,  de  jaunes  d'œufs  comme  le  précédent. 

Potage  aux  jaunes  dœufs.  —  Sévigné. 

Délayez  dans  un  demi-litre  de  bouillon  8  jaunes 
d'œufs;  passez,  versez  dans  un  moule  et  faites 
prendre  au  bain-maris.  Étant  pris,  levez  de  cette 
espèce  de  crème  avec  une  petite  écumoire  par 
lames  comme  si  c'étaient  des  soupes,  et  les  faites 
baigner  dans  la  soupière  où  l'on  a  versé  le  bouil- 
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loQ  cLaud.  —  Peut  remplacer  le  potage  Sitiifni, 
qui  ne  contient  de  plus  que  de  la  purée  de  ifolaiUe 
jointe  auj  œufs. 

Panade  royale  ou  à  la  reine. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  et  mettes-la  dans  la 
casserole  avec  assez  d'eau  pour  qu'elle  baigne; 
sel,  poivre.  Faites  mijoter  une  heure;  passez; 
ajoutez  un  bon  morceau  de  beurre,  liez,  si  vous 
voulez,  de  jaunes  d'oeufs  délayés  avec  de  la 
crème  ;  et  servez  sans  laisser  bouillir. 

Potage  au  macaroni. 

Jetez  du  macaroni  dans  du  bouillon  bouillant, 
faites-le  cuire,  et  saupoudrez  ce  potage  de  fro- 
mage râpé  un  peu  avant  de  servir,  ou  bien  faites-le 
cuire  à  grande  eau,  pages  494,  495,  en  potage  à 
la  napolitaine. 

Potages  de  purée  de  pois,  haricots,  lentilles, 
carottes,  navets,  pommes  de  terre,  choux,  etc. 

On  sait  que  les  légumes  secs  se  mettent  à  Teau 
froide  et  les  verts  quand  l'eau  bout. 

Ils  se  font  tous  comme  le  potage  aux  pois,  que 
nous  allons  donner  :  Mettez  vos  pois  dans  une  mar- 
mite, avec  eau,  sel,  ognons,  carottes,  un  bouquet 
de  poireaux  et  céleri,  du  lard  (si  vous  voulez  faire 
*en  gras).  Vos  légumes  étant  cuits,  écrasez-les, 
passez  dans  une  passoire;  dressez  votre  potage, 
trempez-le  avec  du  bouillon  dans  lequel  vos  légu- 
mes ont  cuit,  et  la  purée  dessus.  S'il  est  épais  en 
purée,  on  trempera  son  potage  sur  des  croûtons 
passés  au  beurre  ou  des  tranches  de  pain  extrê- 
mement minces  coupées  en  iilets,  car  la  purée  les 
tremperait  difficilement.  Un  potage  de  purée  de 
fèves,  vertes  ou  conservées  tout  épiées,  est  très- 
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savoureux.  On  peut  faire  encore  de  cette  manière 
des  potages  à  toutes  sortes  de  purées  en  vert. 

Bouillon  maigre. 
Il  se  composera  de  l'eau  dans  laquelle  on  aura 
fait  cuire  ce  que  Ton  aura  en  haricots,  pois,  len- 
tilles, laitues,  carottes,  navets,  panais,  céleri, 
poireaux,  ognons,  avec  du  sel.  On  fera  cuire  à 

(grande  eau  et  on  pourra  donner  du  corps  au  bouil- 
on  en  y  joignant  la  purée  faite  de  tout  ou  d'une 
partie  de  ces  légumes.  —  Autre.  Mettez  dès  le 
matin  une  marmite  au  feu  avec  eau,  sel,  gros  pois 
secs,  navets,  carottes,  panais ,  céleri,  choux,  per- 
sil, ognons  piqués  de  clous  de  girofle.  Quand  le 
tout  est  bien  cuit,  passez  en  exprin^ant  fortement. 

Potage  à  la  Chantilljr. 
C'est  un  poiage  à  la  purée  de  pois  verts,  que 
l'on  mêle  à  du  bouillon,  et  que  l'on  verse  sur  des 
croûtons  frits  comme  aux  potages  de  purées. 

Potage  à  la  Crécjr. 

Ce  potage,  à  la  mode,  se  compose  de  carottes 
très-rouges  en  purée  avec  navets ,  un  ognon  et  un 
poireau.  Si  on  veut  le  faire  plus  fin,  on  fera  fon- 
dre ces  légumes  à  la  casserole  avec  du  beurre  et 
un  morceau  de  sucre;  mouillez-les  de  bouillon, 
passez-les  à  la  passoire,  faites  cuire  encore  sans 
bouillir  pour  lui  donner  une  belle  couleur  rou- 
geâtre  :  au  moment  de  servir,  trempez-y  des  croû- 
tons passés  au  beurre,  ou  coupés  dans  des  tran- 
ches minces  grillées. 

Potage  à  la  Condé. 
Faites  cuire  des  haricots  rouges  avec  sel,  2  ou  3 
ognons;  passez  en  purée  et  mouillez  avec  le  bouil- 
lon de  la  cuisson;  ajoutez  du  beurre.  Servez  avec 
croûtons  comme  ci-dessus. 
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Potage  au  céleri. 
Lavez  el  coupez  par  petits  morceaux  du  céleri* 
raye  en  assez  grande  quantité  et  des  pommes  de 
terre  pour  épaissir,  faites  cuire  avec  eau,  sel,  mus- 
cade; passez  en  purée  et  trempez  votre  potage. 

Potage  aux  boideOes  et  aux  pois. 

Tout  le  monde  ne  feit  pas  des  boulettes  ou  que- 
nelles, mais  tous  les  pâtissiers  en  vendent  i  la 
livre.  Faites  cuire  dans  du  bouillon  gras  ou  maigre 
des  pois  verts;  quand  ils  sont  cuits,  servez-les  en 
potage  avec  des  boulettes  coupées  par  petits  mor- 
ceaux au  lieu  de  pain,  ce  qui  sera  fin  et  distingué. 

Autre  potage  aux  boulettes. 
Cassez  dans  une  terrine  2  œufs»  ajoutez  une 
once  de  beurre  frais ,  sel ,  poivre  blanc ,  fines 
herbes;  tournez  le  tout  en  y  mêlant  de  la  farine, 
jusqu'à  consistance  de  pâte;  farinez  la  table  et 
formez  avec  la  pâte  des  boulettes  comme  des  oli- 
ves, faites-les  frire  au  beurre  dans  une  casserole  ; 
mettez-les  au  fond  de  la  soupière  et  versez  dessus 
du  bouillon  gras  ou  maigre. 

Potage  aux  houlettes  à  Vitalienne. 
Faites  des  boulettes  (page  164),  dans  la  farce 
desquelles  vous  introduisez  du  fromage  parmesan 
ou  gruyère  râpé,  et  employez -les  comme  celles 
ci-dessus. 

Potage  aux  houlettes  de  pommes  de  terre. 
Faites  cuire  à  l'eau  des  pommes  de  terre  jaunes, 
mettez-les  en  purée,  réunissez-les  à  des  blancs  de 
volaille  hachés,  pilez  et  ajoutez  l'un  après  Pautre 
quelques  jaunes  d'œufs  crus,  une  cuillerée  de 
crème,  sel,  poivre  blanc;  le  tout  bien  pilé,  pas- 
sez-le dans  une  passoire  fine,  faites-en  des  bou- 
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lettes  que  vous  pochez ,  jetez  à  mesure  dans  le 
bouillon.  Voyez  Quenelles  et  Boulettes,  page  164. 

Potage  aux  marrons  ou  châtaignes. 
Otez  les  peaux;  faites  cuire  à  Teau  ou  bouillon 
avec  sel,  mettez  en  purée.  Versez  dans  une  cas- 
serole où  vous  avez  fait  frire  un  ognon  ;  faites 
bouillir.  Le  meilleur  usage  est  de  détremper  leur 
pâte  avec  du  lait.  On  vend  de  la  farine  de  mar- 
rons, bonne  pour  faire  cette  bouillie. 

Potage  à  la  purée  de  gibier  ou  de  volaille. 

On  retire  les  chairs  de  débris,  que  Ton  pile 
avec  de  la  mie  de  pain  ;  on  délaye  avec  leur  bouil- 
lon ,  et  Ton  passe  à  la  fine  passoire.  Trempez  le 
pain  avec  le  bouillon  et  versez  la  purée  par-dessus, 
avec  de  irès-petits  croûtons  coupés  dans  des  tran- 
ches de  pain  grillé. 

Potage  à  la  Reine. 
Se  fait  de  même,  mais  avec  des  chairs  tendis 
de  volaille  ou  de  veau ,  et  du  riz  cuit  que  Ton 
pile  avec  du  consommé  ;  on  ajoute  de  la  crème. 

Potage  à  la  reine  Margot. 

Purée  de  volaille,  lait,  feuille  de  laurier, 
amandes  et  beurre. 

Mock-Turtle ,  dite  aussi  Soupe  à  la  tortue. 

Faites  cuire  à  moitié  dans  de  Teau  et  du  sel  un 
morceau  de  tête  de  veau,  la  partie  supérieure, 
toute  blanchie  et  préparée.  Ensuite  coupez-la  en 
petits  dés,  joignez-y  un  bouquet  de  persil,  thym, 
marjolaine,  basilic,  ognons  piqués  de  2  clous  de 
girofle,  laurier,  puis  des  champignons,  du  maigre 
de  jambon  en  petits  dés,  poivre,  muscade  râpée j 
faites  revenir  tout  cela,  moins  le  bouquet,  dans  du 
beurre ,  retirez  de  la  casserole  et  faites  un  roux  : 


POTAGJU*  1^5 

remettez  ce  que  voua  avez  préparé  ci-dessus  et 
ajoutez  la  quantité  d'eau  nécessaire  pour  votre 
soupe,  qui  doit  être  épaisse  comme  un  coulis  et 
sans  pain.  Faites  bouillir  environ  2  heures. 
Ajoutez  encore,  si  vous  voulez,  du  vin  de  Madère, 
du  jus,  des  godi veaux  en  petites  boulettes,  des 
jaunes  d'œufs  durs  entiers,  du  jus  de  citron , 
poivre  de  Gayenne,  et  sel  si  le  jambon  n'a  pas 
salé  assez.  On  sert  le  tout  ensemble,  après  avoir 
retiré  le  bouquet  et  les  ognons;  mais  on  peut 
n'employer  qu'une  partie  de  tous  ces  ingrédients, 
chacun  suivant  son  goût.  —  Ce  potage  est  restau- 
rant, et  le  poivre  de  Cayenne  ou  piment  que  l'on  j 
emploie,  si  on  veut,  et  en  quantité,  lui  donne  un 
moulant  qui  le  fait  rechercher  beaucoup  en  An* 
gleterre.  Il  faut  le  servir  bouillant,  et  à  chaque 
personne  dans  un  bol,  où  il  refroidira  moins  que 
sur  l'assiette.  Il  convient  en  gastronomie  intime, 
et  serait  mal  placé  dans  la  cérémonie.  On  peut 
aussi,  à  courte  sauce,  le  servir  comme  RagoiU. 
Garbure,  potage  gascon  gratiné. 
Si  la  garbure  est  aux  laitues ,  vous  les  faites 
blanchir,  les  ficelez  et  les  faites  cuire  dans  une  cas- 
serole foncée  de  bardes  de  lard,  carottes,  ognons, 
clous  de  girofle;  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau; 
étant  cuites,  vous  les  déliez,  les  coupez  en  2  dans 
leur  longueur  et  les  dressez  sur  un  plat  très-creux 
par  lits,  entremêlées  de  tranches  de  pain  et  saupou- 
drées de  gros  poivre;  arrosez  du  bouillon  de  leur 
cuisson  ;  faites  gratiner  sur  le  feu  très^oux  et  cou- 
vert. Ce  potage  est  épais,  mais  on  sert  du  bouil- 
lon gras  à  part.  —  La  garbure  aux  choux  se  fait  de 
même;  on  place  au  milieu  une  cuisse  ou  une  aile 
d'oie  de  desserte  avec  une  tranche  de  jambon  cru 
ou  de  petites  saucisses.  On  sert  l'oie  sur  la  gar* 
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bure,  et  le  jambon  coupé  par  filets  et  les  saucisses 
autour  du  plat.  A  Vilatiemie,  on  entremêle  les 
tranches  de  fromage  rftpé. 

Potage  à  la  bisque  décrenisses. 

Lavez  à  plusieurs  eaux  50  petites  écrevisseSi 
retirez-en  la  nageoire  du  milieu  de  la  queue  et 
le  boyau  noir  qui  y  tient,  et  les  faites  cuire  dans 
une  casserole  avec  un  peu  d'eau  et  du  sel.  Étant 
cuites,  mettez  de  côté  les  chairs  des  queues  et 
pattes  ;  pilez  le  reste  très-fin  dans  un  mortier,  et 
y  ajoutez  un  quarteron  de  beurre  en  continuant 
à  piler.  Mettez  cette  pâte  dans  une  casserole  avec 
un  peu  d'eau;  faites  bouillir,  et  passez  à  la  fine 
passoire  en  faisant  sortir  soigneusement  le  beurre. 
Remettez  ce  coulis  dans  la  casserole  avec  de  belles 
croûtes  de  pain  dorées  (environ  la  croûte  d'une 
flûte  à  soupe  d'une  demi-livre).  Lorsque  ce  pain 
est  cuit,  vous  passez  le  tout  en  purée.  Faites  bouil- 
lir à  la  casserole  avec  bouillon  gras  ou  bouillon  de 
poisson.  Passez  au  beurre  de  petits  croûtons  cou- 
pés en  dés,  dressez-les  dans  la  soupière,  versez 
dessus  votre  bouillon,  et  arrangez  en  dessus  les 
queues  et  les  pattes. 

On  peut,  au  lieu  de  croûtons,  employer  vermi- 
celle, semoule,  etc.  De  toutes  façons,  il  faut  tou- 
jours que  les  pattes  et  queues  mijotent  5  minutes 
dans  le  bouillon. 

Potage  de  grenouilles* 

On  n'emploie  que  les  cuisses,  dont  on  enlève  la 

f>eau;  faites-les  dégorger  une  demi-heure  dans 
'eau  fraîche,  mettez-les  dans  une  marmite  avec 
assez  d'eau  pour  le  potage,  carottes,  poireaux,  na- 
vets, panais,  un  peu  de  céleri,  un  ognon  brûlé, 
sel,  un  morceau  de  lard;  faites  cuire  doucement 
4  i  5  heures,  et  servez-vous-en  comme  de  bouillon 
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gras.  Pour  maigre,  mettez  du  beurre  au  lieu  de 
lard ,  un  moment  avant  de  servir. 

Potage  aux  moules  et  autres  coquillages. 

Épluchez  et  lavez-les,  mettez-les  dans  la  casse- 
role avec  un  verre  d*eau  où  vous  les  faites  cuire  5 
minutes.  Vous  en  tirez  le  jus,  que  vous  versez  dans 
une  autre  casserole  où  vous  avez  fait  frire  un  ognon 
haché  ;  ajoutez  de  l'eau,  sel,  poivre,  persil  haché, 
beurre,  les  moules  :  faites  bouillir  et  trempez  votre 
potage.  On  peut  emplover  de  même  divers  autres 
coquillages,  tels  que  clovisses,  etc. 

Bouille-baisse . 
Pour  8  ou  10  personnes  on  choisira  3  kilos  de 
poissons,  tels  que  merlan,  sole,  carpe,  vive,  etc., 
et  24  ou  30  moules,  6  ognons  coupés  en  4,  2  to* 
mates  passées,  2  feuilles  de  laurier  sèches,  2  tran- 
ches de  citron,  du  zeste  d'orange  sec,  4  clous  de 
girofle,  le  tout  dans  uu  nouet,  sel,  poivre,  un  peu 
de  safran,  une  bonne  pincée  de  persil  haché  lin, 
demi-litre  de  vin  blanc;  mettez  le  tout  dans  une 
casserole,  après  avoir  bien  lavé,  écaillé,  nettoyé 
et  coupé  en  tranches  le  poisson.  On  y  ajoute  demi- 
litre  d'huile  line  et  de  l'eau  pour  recouvrir  le 
tout;  on  allume  un  feu  vif  et  on  laisse  bouillir 
fortement  pendant  40  minutes.  On  coupe  des 
tranches  de  pain,  2  ou  3  par  personne  ;  on  enlève 
le  poisson  de  la  casserole ,  et  après  avoir  retiré  le 
nouet,  on  le  met  à  part  sur  un  plat  et  Ton  vide 
tout  le  reste  sur  les  tranches,  que  l'on  sert  de 
suite  en  potage,  ou  le  tout  ensemble. 

Bourride. 
Même  proportion  et  même  procédé  que  pour  le 
bouille-baisse.  On  ajoute  seulement  un  peu  d'eau. 
On  fait  un  beurre  d'ail,  1  ou  2  cuillerées  par  per- 
sonne; on  le  met  dans  un  poêlon.  On  mouille  les 
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tranches  de  pain  avec  le  bouillon  du  poisson.  On 
fait  glisser  un  jaune  d*œuf  par  personne  dans  le 
beurre  d'ail,  que  l'on  place  sur  un  feu  vif;  on  le 
tourne  sans  cesse  jusqu'à  ce  qu'il  forme  crème, 
on  le  verse  sur  les  tranches  de  pain  et  l'on  sert. 
Ces  recettes  ont  été  données  par  un  Marseillais. 

Bouillon  ou  coulis  de  poisson. 

Faites  fondre  à  la  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  et  y  mettez  revenir  et  prendre  couleur 
des  carottes  et  ognons  par  tranches,  mouillez  avec 
de  l'eau  et  ajoutez  des  chairs  bien  nettoyées  de 
poisson  avec  sel,  poivre,  muscade,  un  bouquet 

Î[arni.  Le  poisson  étant  bien  cuit,  passez  ce  bouil- 
on  dans  une  passoire,  et  vous  en  servez  pour  po- 
tage ou  sauces.  On  se  sert  de  toutes  sortes  de 
poissons  d'eau  douce,  de  cuisses  de  grenouilles 
ou  de  chairs  d'écrevisses,  ou  même  de  poissons 
de  mer  bien  frais,  à  chair  qui  ne  soit  ni  huileuse, 
ni  grasse,  ni  de  goût  trop  fort.  Les  merlans,  soles, 
limandes,  carrelets,  anguilles  de  mer,  sont  exeeU 
lents,  ainsi  que  quelques  moules  avec  leur  eau. 
Voyez  Waterzoo,  p.  524,  et  Bouille-baisse,  427. 

Potage  au  fromage. 
Faites  un  bon  bouillon  de  soupe  à  Tognon  ou 
au  chou.  Râpez  du  fromage,  que  vous  mettez  dans 
le  fond  de  la  soupière,  et  un  lit  de  pain  coupé 
mince,  un  lit  de  fromage  sur  le  pain,  et  ainsi  de 
suite,  même  un  lit  de  chou.  Avant  de  verser  le 
bouillon  dans  la  soupière,  vous  y  mêlez,  si  vous 
voulez,  deux  verres  de  crème  bouillante.  Il  ne 
faut  pas  saler  le  bouillon  ou  très -peu,  à  cause 
du  fromage  ^. 

*  Le  meilleur  fromage  &  employer  dans  les  potages  est  celui  de 
parmesan.  On  peut  lui  associer  le  groyèro  par  moitié,  mais  le 
grnyère  aeul  se  mêle  moin»  bie    au  bouUloo.  On  doit  avoir  dans 


Soupe  aux  choux. 

Mettez  Id  marmite  au  feu  avec  Teau  et  le  lard  ^, 
le  petit  salé  ou  autre  viande;  quand  tout  cela  a 
bouilli  une  heure,  vous  ajoutez  un  chou,  des  ca* 
rottes,  navets,  poireaux,  céleri,  ognon  piqué  d*UD 
clou  de  girofle,  sel,  et,  si  vous  voulez,  un  cerv^ 
las;  il  faut  en  tout  4  heures.  Si  on  met  des  pom- 
mes  de  terre,  il  ne  faut  les  ajouter  qu'une  demi» 
heure  avant  de  servir.  Le  chou  entier,  les  carottes, 
navets,  viande,  lard  et  cervelas  seront  servis  sur 
un  plat  après  la  soupe.  —  La  meilleure  se  fait 
avec  du  mouton  et  peu  de  lard.  Alors  écumez. 

En  maigre.  Faites  blanchir  un  chou,  égouttez; 
mettez*le  dans  la  marmite  quand  l'eau  est  bouil* 
lante,  avec  carottes,  navets,  poireaux,  ognon  piqié 
d'un  clou  de  girofle,  céleri,  sel  et  poivre;  une 
heure  avant  de  servir,  ajoutez  quelques  pommes 
de  terre  et  ensuite  du  beurre.  —  Aux  choux  et 
au  lait.  Faites  de  même,  avec  moitié  moins  d'eau; 
au  moment  de  servir,  ajoutez-y  moitié  lait  bouil- 
lant y  trempez  et  servez. 

Soupe  de  chasseur. 

Elle  consiste  à  ajouter  à  la  soupe  aux  choux  tin 
lapin  de  garenne  coupé  en  4  ou  5 ,  mis  plus  ou 
moins  tard,  suivant  sa  tendreté. 

ehaque  cuisine»  outre  U  rftpe  à  sucre ,  une  autre  râpe  semblable 
pour  le  fromage.  Un  morceau  de  fromage  parmesan  se  conserre 
longtemps  dans  du  sel  ou  enveloppé  dans  un  linge  légèrement  huilé. 

*  Les  débris  de  viandes  et  d'os,  soit  venant  de  la  boucherie» 
soit  restant  des  rôtis,  sont  d'un  utile  emploi  et  peuvent  con* 
stituer  à  eux  seuls  d'assez  bon  bouillon.  Ils  seront  excellents 
pour  une  soupe  aux  choux.  À  cet  effet  on  les  mettra  é  la  marmite 
et  on  les  fera  bouillir  une  heure  ou  deux,  après  quoi  on  passera 
le  bouillon  afin  de  le  nettoyer  des  petits  os  et  débrie,  on  remet- 
tra le  bouillon  dans  la  marmite  et  on  ajoutera  le  chou,  etc. 

Pour  enlerer  Tàcreté  au  chou,  s'il  n'est  pas  de  nature  tendre, 
faites-le  macérer  quatre  heures  dans  Peau  fraîche.  Ou  bien  faites 
blanchir. 
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Potage  aux  choux'-fleurs. 

Épluchez  de  petits  choux-fleurs,  coupez  par 
morceaux,  faites  revenir  à  la  casserole  avec  beurre 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  roux;  mouillez -les 
avec  Feau  de  cuisson  de  choux-lleurs  ou  moitié 
bouillon,  et  assaisonnez.  Faites  griller  des  tran- 
ches minces  de  pain,  que  vous  trempez  dans  votre 
potage;  laissez  mijoter  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit 
fondu  ensemble  comme  une  purée.  Servez. 

Potage  aux  petits  pois. 

Faites-les  cuire  à  l'eau  bouillante  avec  du  sel; 
la  cuisson  faite,  ajoutez  du  beurre  *  et  versez  sur 
des  croûtons  que  vous  avez  passés  dans  la  casse- 
role avec  du  beurre  et  du  sucre,  ou  sur  des  tran- 
ches de  pain.  On  aura  un  potage  plus  savoureux 
si  on  a  commencé  par  faire  revenir  dans  du 
beurre  une  poignée  d'oseille,  laitue,  cerfeuil  ha- 
chés avant  de  verser  l'eau  dans  la  casserole  et  d'y 
mettre  les  pois. 

Potage  aux  herbes. 
Hachez  une  poignée  d'oseille,  cerfeuil,  belle- 
dame,  laitue,  que  vous  faites  cuire  avec  du  beurre  et 
du  sel.  La  cuisson  faite,  mettez  du  bouillon  maigre 
ou  de  l'eau,  laissez  jeter  quelques  bouillonset  trem- 
pez. Liez  de  jaunes  d'œufs  au  moment  de  servir. 

Potage  à  rognon. 
Faites  fondre  du  beurre  ou  de  bonne  graisse,  et 
(aites-y  roussir  un  ognon  haché  bien  menu.  Lors- 
qu'il est  à  moitié  roux,  ajoutez  une  forte  pincée 

""  Toutes  les  fois  que  Ton  emploie  du  BEURRE  DANS  UN 
POTAGE  ou  dans  une  sauce ,  on  ne  doit  l'y  mettre  qu'au  mo- 
ment de  servir,  car  il  perdrait  son  goût ,  excepté  celui  qui  sert 
à/nrt  revenir  les  légumes  de  juliennes,  etc.,  comme  prépara- 
tion. —  Le  CITRON  ne  doit  jamais  non  plus  bouillir  dans  les 
sauces. 
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de  farine,  (|ue  vous  laissez  frire  avec  l'ognon  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  acquis  le  dernier  degré  de  rous* 
seur;  mettez  la  quantité  d'eau  nécessaire  pour 
votre  bouillon,  sel,  poivre;  faites  bouillir  5  minu- 
tes; passez  le  bouillon,  et  trempez  votre  soupe 
avec  de  la  croûte  colora,  et  peu  de  mie. 

Riz  ou  FermicelU  à  Pognon. 

Gomme  le  précédent ,  mais  vous  laissez  cuire 
Tognon  pour  le  passer  et  y  jeter  ensuite  le  riz  qui 
doit  y  crever  entièrement,  ou  le  vermicelle. 

Potage  aux  petits  ognons. 

Épluchez  et  faites  blanchir  5  minutes  une  de- 
mi-assiettée de  petits  ognons,  sautez-les  à  la  cas- 
serole avec  du  beurre  et  du  sucre;  mouillez  de 
bouillon,  ajoutez  du  poivre  et  trempez  de  croû 
tons  passés  au  beurre. 

Potage  à  Fognon  et  au  lait. 

Faites  frire  un  ognon  dans  le  beurre;  lorsqu'il 
sera  blond,  versez  du  lait,  salez,  poivrez  peu  :  ver- 
sez sur  les  tranches  de  pain.  On  ajoute  si  Ton  veut 
une  liaison  de  jaunes  aœufs. 

Soupe  au  thé  pour  le  déjeuner. 

Beurrez  des  tranches  de  pain  dont  vous  foncez 
une  soupière,  sucrez  ;  versez  dessus  un  verre  d'une 
forte  infusion  de  thé,  et  le  double  de  lait. 

Potage  à  la  julienne. 

Prenez  carottes,  navets,  panais,  poireaux,  pieds 
de  céleri,  ognon,  que  vous  coupez  en  petits  filets; 
de  la  laitue,  cerfeuil,  poirée,  un  peu  hachés; 
des  pois  verts  ou  petites  fèves;  faites  cuire  à 
moitié  avec  du  beurre  ou  de  la  graisse  ;  mouillez 
ensuite  de  bouillon  gras  ou  d'eau,  achevez  de 
cuire  :  dégraissez;  ajoutez   une  purée  quelcon- 
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que  ;  salez,  poivrez  et  trempez  avec  peu  de  pain  ou 
servez  sans  paio.  —  Si  on  coupe  les  légumes  en 
dés  et  que  l'on  ajoute  une  purée  de  lentilles,  la 
julienne  devient  un  potage  à  la  Faubonne.  Si  on 
n'emploie  que  carottes,  navets,  céleri,  on  aura 
une  Brunoùe. 

JuHenne  passée. 
On  passe  au  presse-purée  ou  à  la  passoire  tout 
ce  qu'on  a  préparé  pour  la  julienne.  On  trempe 
avec  de  Irés-pelits  croûtons  taillés  dans  des  tran- 
ches minces  de  pain  grillé  ou  des  croûtons  Trits. 

Julienne  au  riz. 
Votre  julienne  préparée,  vous  y  faites  crever  du 
riz  au  lieu  d'y  mettre  du  pain. 

Potage  printanier. 
Faites-le  comme  celui  à  la  julienne,  et  vous  y  ajou- 
tez des  pointes  d'asperges,  petits  pois,  petits  radis 
et  petits  ognons,  un  petit  morceau  de  sucre  pour 
ôterl'âcreté.  Couvrez  le  potage  avec  ces  légumes. 
Potage  aux  laitues  ou  romaines. 
Faites  blanchir  2  laitues,  ficelez-les,  faites-les 
<iuire  dans  du  bouillon  ;  trempez  le  potage  avec  du 
bouillon  ;  servez  vos  laitues  ou  romaines  dessus. 

Potage  à  la  chicorée. 
Coupez  mince  des  chicorées  frisées  sans  leurs 
cotons,  passez-les  au  beurre  et  ne  laissez  pas  rous* 
sir;  mouillez  avec  de  l'eau,  sel,  poivre,  muscade; 
faites  bouillir  3  quarts  d'heure,  liez  de  jaunes 
d'œufs  et  versez  sur  le  pain. 

Potage  de  haricots  verts  d  blancs. 

Préparez  un  bouillon  avec  purée  de  haricots 
nouveaux.  Coupez  les  haricots  verts  en  petits 
losanges,  faites-les  blanchir  au  point  d'être  assez 
cuits,  ra fraîchi ssez-les  à  Teau  froide  et  les  égout- 
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tes.  Versez-les  dans  le  booîUon  en  même  temps 
que  le  beurre  nécessaire,  et  servez  ce  potage  ao» 
compagne  d'une  assiette  dans  laquelle  sont  de 
petits  croûtons  passés  au  beurre. 

Soupes  de  la  bonne  ménagère. 

On  prendra  les  os  des  pièces  desservies,  des  car- 
casses de  volailles,  enfin  ce  qu^on  aura.  On  les 
mettra  au  pot  comme  on  ferait  pour  le  pot-au-feu 
avec  mêmes  assaisonnements  et  légumes.  Trois 
heures  avant  de  servir,  on  retirera  la  moitié  du 
bouillon,  que  Ton  gardera  pour  le  lendemain,  et 
Ton  ajoutera  à  ce  qui  reste  un  cbou  qui  donnera 
une  soupe  au  chou  pour  le  jour  même. 

Le  lendemain,  on  coupera  comme  pour  julienne 
2  pieds  de  céleri,  2  feuilles  de  chou ,  3  ou  4  poi- 
reaux (plus  ou  moins;  ceci  pour  6  personnes),  on 
les  fera  revenir  au  beurre  ou  avec  de  la  graisse 
dans  une  casserole.  Quand  ces  légumes  seront 
bien  revenus  et  à  moitié  cuits,  on  versera  dans 
la  casserole  le  bouillon  mis  à  part  la  veille,  en  y 
ajoutant  3  ou  4  grosses  pommes  de  terre  jaunes 
entières.  Quand  tout  sera  cuit,  on  trempera  son 
potage.  Les  pommes  de  terre  mises  entières  se- 
ront écrasées  au  moment  de  tremper,  ce  qui  sera 
plus  facile  que  si  elles  étaient  par  morceaux. 

Ce  potage  succulent,  quoique  fait  avec  écono* 
mie,  est  préféré  à  la  julienne,  dont  les  carottes 
ne  plaisent  pas  à  tout  le  monde. 

Potage  au  potiron. 

Faites  cuire  du  potiron  coupé  en  petits  mor- 
ceaux, avec  de  Teau  et  du  sel;  étant  cuit,  jetez 
Feau,  mettez-y  du  lait  suffisamment,  avec  un  mor- 
ceau de  sucre;  faites  bouillir  et  le  retirez  dans  le 
moment;  prenez  la  soupière,  arrangez  dedans  du 
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pain  tranché  très-mince;  mouillez  avec  du  lait  du 
potiron,  pour  le  faire  tremper  ;  lenez-le  sur  de  la 
cendre  chaude,  sans  qu'il  bouille;  en  servant, 
metiez-y  le  restant  du  lait  et  du  potiron. 

Potage  de  potiron  en  purée. 

Coupez-le  par  morceaux,  et  le  mettez  dans  Teau 
bouillante  pendant  5  minutes,  avec  du  sel  :  retirez- 
le  et  jetez  Teau ,  écrasez-le;  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  casserole,  mettez-y  votre  potiron  revenir 
un  moment.  Ayez  dans  la  soupière  des  croûtons 
passés  au  beurre  et  du  sucre  :  versez*y  du  laii 
bouillant,  joignez-y  votre  potiron  ;  mêlez  le  tout,  et 
servez  après  avoir  laissé  mitonner  si  vous  voulez. 
On  peut  mettre  moitié  pommes  de  terre  cuites 
et  pas  de  pain,  ou  de  la  semoule  au  lieu  de  pain, 
ou  encore  des  tranches  très-minces  de  pain. 

Potage  aux  poireaux. 

Faites  frire  dans  du  beurre  7  ou  8  poireaux  cou- 
pés par  petits  morceaux;  mettez  de  Teau,  sel,  poi- 
vre, pommes  de  terre  jaunes  par  morceaux  si  vous 
ne  trempez  pas  avec  du  pain  :  faites  bien  cuire. 

Potage  aux  pommes  de  terre  et  à  foseille. 

Mettez  dans  une  casserole  beurre  ou  graisse, 
oseille,  laitue  ou  romaine;  quand  le  tout  est  re- 
venu, mettez  de  Teau  et  des  pommes  de  terre  jau- 
nes coupées  par  morceaux,  salez,  poivrez;  faites 
bien  cuire;  servez  sans  pain. 

Potage  aux  navets  à  la  flamande. 

Mettez  dans  de  Peau  moitié  navets  et  moitié  pom- 
mesde  terre  coupés  par  tranches,  2  croûtes  de  pain^ 
poivre,  sel;  faites  bouillir  et  cuire;  passezà  la  pas- 
soire; faites  faire  un  bouillon  et  ajoutez  une  forte 
poignée  de  cerfeuil  haché,  du  beurre,  et  servez. 
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Potage  aux  nmets  et  au  hrit. 
Faites  cuire  des  navets  dans  de  Teau  et  du  sel, 
mettez-les  en  purée,  retirez  l'eau,  remplacez-la 
par  du  lait  ;  ajoutez  beurre ,  sel  et  poivre  blane. 

Potage  aux  carottes. 
Mettez  dans  de  Teau  des  carottes  et  des  pommes 
de  terre,  un  gros  ognon,  un  peu  de  céleri,  du  sel  ; 
faites  bien  cuire,  passez  à  la  passoire,  ajoutez  du 
beurre  ou  de  la  graisse,  et  servez. 

Potage  au  melon. 
Faites  bouillir  et  cuire  la  chair  d'un  melon 
moyen,  coupé  par  morceaux,  dans  un  litre  d'eau; 
versez  le  melon  et  le  bouillon  dans  une  casserole 
où  vous  avez  fait  frire  un  ognon,  salez,  poivrez, 
trempez,  et  servez. 

Potage  aux  concombres. 
Otez  la  peau  et  les  graines;  coupez  par  tranches, 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
sel  pour  faire  jeter  leur  eau  ;  égouttez-les  et  les 
mettez  à  la  casserole  avec  un  peu  de  beurre,  sautez- 
les;  ajoutez  une  poignée  d'oseille  un  peu  hachée, 
une  pincée  de  cerfeuil;  mouillez  de  bouillon  gras 
ou  maigre  ou  d'eau  avec  beurre,  sel,  poivre;  faites 
bouillir  un  quart  d'heure,  liez  si  vous  voulez  de 
jaunes  d'œufs,  et  trempez. 

Potage  aux  tomates. 
Quand  vous  avez  fait  revenir  dans  le  beurre  deux 
grosognons,  ajoutez-y  trois  ou  quatre  tomates  dont 
vous  avez  enlevé  la  peau  et  coupées  par  morceaux  ; 
faites  cuire  dix  minutes.  Mouillez  avec  bouillon 
maigre  ou  gras.  —  Autrement  on  peut,  à  un  po- 
tage, ajouter  une  purée  de  tomates. 

Potage  à  la  Colbert. 
Faites  cuire  à  l'eau  et  sel  des  légumes  selon  la 
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saison ,  tels  que  carottes ,  navets ,  pois ,  haricots 
verts,  aspei^es,  choux-fleurs,  choux  de  Bruxelles. 
On  les  coupe  par  petits  fragments  comme  pour 
julienne ,  en  donnant  une  bonne  forme  à  cha- 
cun. Quand  ils  sont  cuits  chacun  à  son  point,  on 
les  sert  assez  clair-semcs  dans  du  bouillon ,  avec 
un  œuf  poché  dans  le  bouillon  pour  chaque  con* 
vive,  et  pas  de  pain. 

SAUCES. 
Sur  les  grandes  et  petites  sauces. 

Les  grandes  sauces  des  cuisiniers  se  compo- 
sent de  :  respagnote,  le  velouté,  Tallemande,  la 
béchamel.  Ce  sont  de  véritables  mères  sauces,  car 
elles  forment  la  base  de  toutes  les  sauces  qui  peu- 
vent être  employées  en  cuisine,  et  doivent  être 
préparées  dès  la  veille. 

Ceci  fait  comprendre  comment  il  est  possible 
de  confectionner  un  dîner  nombreux  en  mets , 
puisque ,  de  la  combinaison  de  ces  A  sauces  et 
de  quelques  additions,  on  peut  établir  en  peu  de 
temps  la  quantité  de  sauces,  dites  petites  sauces, 
qui  sont  employées  sous  les  mets  et  présentées 
réellement  sur  table.  On  les  conserve  le  temps  né- 
cessaire dans  de  petites  casseroles  au  bain-maris. 

Celte  méthode  simplifie  singulièrement  le  tra- 
vail d'une  grande  cuisine,  et  donne  au  chef  le 
moyen  de  préparer  les  pièces ,  les  ragoûts ,  les 
rôts,  les  entremets. 

Les  grandes  sauces  se  nommaient  autrefois  cou* 
lis,  mot  dont  les  cuisiniers  se  servent  peu  à 
présent.  Ces  A  grandes  sauces  remplissent  25 
pages  dans  l'ouvrage  de  Carême.  On  les  donne 
ici  simpliiiées.  La  ménagère  qui  voudra  rendre  un 
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dîner  plus  tuceolent  saura  bien  préparer  on  jot^ 
une  espagnole  ou  un  iFelouté  qui  lui  convienne 
pour  améliorer  les  sauces  qu'elle  aura  en  vue. 

Des  épiées  qui  entrent  dans  les  sauces* 

Celles  qui  sont  dites  4  épices  en  renferment  5  : 
cannelle,  muscade,  poivre  noir,  iO  grammes  de 
chacun  ;  piment  de  la  Jamaïque ,  5  grammes  ; 
girofle,5  grammes.  Le  tout  en  poudre. 

Le  poitrre  blanc  des  cuisines  est  la  même  graine 
que  le  poivre  noir,  dont  on  a  enlevé  la  surface 
noire  par  macération  pendant  6  semaines  dans 
Teau;  ce  qui  lui  a  ôlé  un  peu  de  son  Acreté.  On 
emploie  le  blanc  dans  les  sauces  que  l'on  veut 
tenir  blanches  et  que  le  poivre  noir  ternirait. 

Le  poivre  ou  piment  dc  la  JamaIque  (myrtus 
pifnenta),  piment  doux,  est  une  graine  de  la  gros» 
seur  e(  couleur  à  peu  près  du  poivre  noir.  On  lui 
trouve  à  la  fois  le  goût  de  la  muscade,  de  la  can«* 
nelle  et  du  girofle.  Il  n'est  peut-être  pas  assez  usité. 

De  la  eanneUe.  Rien  n'est  si  commun  dans  la 
médecine  populaire,  dit  le  <locieur  Hérat,  que  le 
vin  sucré  chaud  et  la  cannelle  pour  chasser  une 
maladie  à  son  début,  surtout  dans  les  pays  de 
montagnes.  Les  Anglais  ont  mis  cette  composition 
à  la  mode  pour  élancher  la  sueur  des  danseurs, 
ce  qui  réussit  mieux  que  les  boissons  aqueuses 
et  délayantes.  On  en  met  une  petite  pincée  en 
poudre  dans  un  verre  de  vin  chaud  sucré.  Il  y  en 
a  2  espèces,  celle  de  Ceyian,  qui  est  préférable, 
et  celle  de  Chine  ou  d'autres  pays. 

Le  macis  est  Tenveloppe  de  la  noix  muscade, 
dont  il  a  les  propriétés,  et  que  l'on  emploie  pour 
donner  plus  de  saveur  aux  liqueurs.  Il  n'est  pas 
aussi  usité  en  cuisine  qu'il  mériterait  de  l'être.  On 

8       • 
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remploie  cependant  dans  la  cuisson  du  jambon, 
dans  les  sauces  oà  il  entre  du  piment  et  où  Ion 
cherche  une  haute  saveur. 

Le  gingembre  est  une  racine  qui  vient  des  In- 
des, de  la  Chine  et  des  Antilles.  Il  a  un  goût 
acre,  brûlant,  aromatique  comme  le  poivre,  mais 
moins  caustique.  Les  Anglais  en  emploient  beau- 
coup. Ils  en  font  du  vin  et  de  la  bière  de  gingem- 
bre. Les  peuples  du  Nord  en  font  des  confitures 
que  l'on  dit  excellentes.  Mise  en  poudre,  on 
I  employait  comme  épice  dans  l'ancienne  cuisine, 
ce  qui  a  lieu  rarement  à  présent. 

Piment.  Il  y  en  a  deux  :  celui  de  la  Jamaïque, 
et  le  piment  des  jardins  {capsicum  annuum)^  ap- 
pelé aussi  piment  rouge  ou  enragé,  poivre  de  Gui- 
née, d'Inde,  de  Cayenne,  originaire  de  l'Inde,  mais 
cultivé  dans  nos  jardins.  Les  capsules  qui  enve- 
loppent la  graine  ont  une  saveur  brûlante,  et  la 
graine  elle-même  en  a  une  excessive.  On  l'emploie 
réduite  en  poudre  pour  donner  à  des  ragoûts  une 
saveur  trés-prononcée  ;  c'est  le  vrai  piment  des 
Anglais,  qui  en  font  en  effet  un  grand  usage. 
Employé  dans  les  sauces  noires  ou  piquantes,  il 
leur  donne  une  saveur  forte  que  le  poivre  ordi- 
naire à  si  haute  dose  que  ce  soit  ne  peut  pro- 
duire. On  en  compose  le  kari  indien  par  Faddi- 
tion  d'autant  de  safran,  le  tout  réduit  en  poudre 
et  conservé  en  flacon. 

On  pense  bien  qu'une  telle  substance  est  très- 
irritante  et  échauffante.  Elle  excite  surtout  les 
voies  urinaires.  Le  poivre  noir  ou  blanc  et  celui 
dit  de  laJamatqtAe  participent,  ainsi  que  toutes  les 
épices,  de  ces  propriétés,  mais  avec  moins  d'effet. 
Elles  activent  beaucoup  l'opération  de  la  digestion. 

Les  cuisiniers  mêlent  souvent  ensemble  Je  pi* 
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ment  de  Cayenne  et  celui  de  la  Jamaïque,  tous 
deux  sous  le  nom  de  piment. 

De  la  rocambole. 

On  Toit  citée  dans  les  livres  la  rocambole,.  et 
peu  de  personnes  savent  ce  que  c'est.  —  Lia  ro- 
cambole  est  une  espèce  d'ail  plus  doux  que  l'ail 
ordinaire,  on  la  cultive  peu  en  France,  et  l'on  en 
trouve  rarement  dans  les  marchés.  Il  faut  en  ex- 
cepter la  Provence,  où  l'on  en  reçoit  beaucoup  de 
Gènes,  et  où  on  lui  donne  le  nom  d'ai7  rouge» 
Thym  et  laurier  en  poudre. 

Faites  sécher  complètement  les  parties  de  ces 
plantes  que  vous  devez  employer,  écrasez-les  et 
les  passez  au  tamis  fermé.  Vous  vous  servez  d'une 
pincée  de  cette  poudre  pour  les  sauces  dont  vous 
ne  pourriez  retirer  les  débris. 

Persil  et  céleri  pour  les  sauces  en  hii^er. 

Faites-en  sécher,  en  septembre,  les  racines, 
et  les  conservez.  On  en  met  un  petit  morceau 
dans  les  sauces  quand  ces  plantes  ont  disparu. 
SaMe  e^jHignole.  (Sauce  brune.) 

Beurrez  le  fond  de  la  casserole  ;  mettez-y  des 
débris  maigres  de  veau  et  jambon,  de  volaille,  la* 
pins  de  garenne,  perdrix,  enfin  ce  que  vous  au- 
rez ;  ajoutez  un  ognon  et  un  clou  de  girofle ,  une 
carotte  par  morceau.  Posez  la  casserole  couverte 
sur  un  ieu  doux  pour  faire  suer  la  viande  jusqu'à 
ce  qu'elle  soit  à  glace  et  d'un  blond  foncé;  ajoutez 
une  ou 2 cuillerées  de  farine,  mêlez  le  tout,  mouillez 
de  bouillon  chaud,  de  manière  que  ce  coulis  ne 
soit  ni  trop  clair  ni  trop  épais  ;  ajoutez  un  bouquet 
garni,  salez  ;  faites  cuire  A  heures  au  bord  du  four- 
neau, dégraissez,  écumez,  passez  à  la  fine  passoire 
pour  vous  en  servir  à  perfectionner  des  sauces. 
On  peut  la  remplacer  par  la  sauce  blonde,  au 
'  us  et  colorée ,  page  145,,  mais  faite  plus  claire. 
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f^elouté.  (Pour  entrées  blondes.) 
Mêliez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre, 
caroite,  ognons,  tranches  de  jambon  maigre,  ro- 
gnures de  viandes,  de  volailles,  même  une  poule 
s'il  faut  beaucoup  de  velouté,  bouquet  garni,  une 
ciboule  entière  à  part,  demi*litre  ou  un  litre  d'eau  ; 
faites  partir  et  suer  sur  un  bon  fourneau.  Le  mouil- 
lement  étant  réduit,  piquer  les  morceaux  et  la  poule 
pour  faire  sortir  le  jus,  remplissez  la  casserole 
d'eau  froide,  sel,  1  ou  2  clous  de  girofle,  12  ou  15 
champignons  sans  vinaigre,  écumez  quand  l'eau 
va  bouillir,  et  faites  cuire  à  petit  feu  4  heures.  Pas- 
sez et  tirez  à  clair  dans  une  casserole  que  vous  met- 
tez sur  le  feu;  au  moment  de  TébuUition,  ajoutez 
du  roux  blanc  d'une  main  et  tournez  de  l'autre  de 
manière  à  former  un  coulis  d'épaisseur  convena- 
ble. Laissez  encore  cuire  une  heure  au  bord  du 
fourneau,dégraissez,  passez,  et  conservez  pour  per- 
fectionner les  sauces.  Voyez  Sauce  blonds,  p.  145. 

Sauce  allemande. 
Versez  une  partie  du  même  velouté  réduit  à 
point  dans  une  casserole  où  vous  aurez  mis  une 
liaison  de  4  ou  5  jaunes  d'œufs,  un  peu  de  beurre 
et  de  muscade  râpée,  placez-la  sur  le  feu,  remuez 
avec  promptitude,  faites  jeter  une  vingtaine  de 
bouillons  pour  que  l'ceuf  soit  bien  cuit  et  la  sauce 
bien  liée.  Elle  peut  servir  à  masquer  des  légumes 
«t  des  poissons.  (  Voy  • ,  p.  283,  ÀUemande  pour  sole*) 

Foncez  une  casserole  de  tranches  d'ognons, 
placez  dessus  des  débris  de  graisse  et  lard ,  et 
ensuite  ce  que  vous  aurez  de  parures  ou  rognures 
de  côtelettes,  filets  de  bœuf,  abatis  de  volailles^ 
|[ibier,  jarret  ou  pied  de  veau,  et  couennes  de  lard; 
quelques  moitiés  de  carottes,  bouquet  garni ,  àil, 
girolle,  une  petite  cuillerée  à  pot  d'eau  ;  couvrez 


la  casserole  et  faites  suer  à  feu  vif.  Quand  vous 

i'ugerez  que  les  viandes  ont  rendu  leur  jus  et  que 
e  tout  commence  à  s'attacher  un  peu,  diminuez 
le  feu  pour  donner  le  temps  de  prendre  couleur 
avec  Tognon.  Quand  la  graisse  est  claire,  enle- 
vez-la entièrement  et  versez  une  cuillerée  à  pot 
d'eau  chaude  ;  au  bout  de  5  minutes^  ajoutez  Teau 
chaude  nécessaire  pour  faire  le  jus;  ne  dérangez 
rien  dans  la  casserole.  Achevez  de  cuire,  laissez 
reposer  au  bord  du  fourneau,  dégraissez  encore 
et  passez  à  travers  une  fine  passoire  posée  sur 
une  serviette;  2  à  3  heures  suffisent  en  tout.  — 
A  la  page  189,  Galantine,  on  trouve  le  moyen 
d'éclaircir  parfaitement  les  jus  pour  gelées. 

La  glace  de  çiande  est  un  jus  réduit  rendu  plus  consi»- 
taot  par  la  matière  gélatineuse  des  viandes  (gelée  de 
¥eau,  etc.).  Le  maigre  donne  la  couleur  et  la  saveur.  Les 
jus  de  rdcis,  les  fonds  de  daubes  »  dégraisséa  et  véduiU  à 
consif tance  conrenable,  se  conseryent  en  terrine  pour 
donner  du  corps  aux  ragoûts. 

CouUê  décrevisses,  cremUe$s  homards. 

Pilez-en  les  chairs  cuites;  passez  en  purée  dans 
«te  petite  casserole  avec  une  cuillerée  de  velouté 
6t  une  de  bouillon  ;  mêlez,  en  ajoutant  un  mor- 
eeau  de  beurre,  un  peu  de  poivre  et  muscade. 

NOTE.  Partout  où  il  est  indiqué  de  prendre  de  la  farine  pour 
finir  les  mets ,  on  peut  employer  de  la  fécale  de  pommes  de 
terre«  Les  samees  y  gagnent  de  la  eonnstanoe,  et  on  érite  quel- 
quefois de  faire  réduire,  ce  qui  peut  être  cause  qu'une  sauce  est 
trop  salée.  Il  ne  faut  pas  que  cette  sauce,  ainsi  liée,  reste  trop 
longtemps  au  feu,  sans  quoi  elle  redeviendrait  claire.  —  Pour 
dégraisser  une  sauce,  il  fout  retirer  la  casserole  sur  le  bord  du 
fbumeau  et  y  jeter  quelques  gouttes  d'eau  froide  ;  on  voit 
aassitét  la  graisse  se  séparer  de  la  sanee,  et  «n  l'enlève  avoc 
une  cuillère* 

On  appelle  Fines  herbes  :  cerfeuil,  estragon,  civette  ou  ci- 
bOHle,  cresson  alénois,  pour  sauces  frûides ,  et  pour  emploi  à 
fAMMJfpenslyCiiiMile,  ogoaa  ou  échalote  ;ie  tout kacbé  très-fin. 

8. 
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Roux  :  manière  de  le  faire. 
On  fait  fondre  à  la  casserole  du  beurre,  auouel 
on  joint  une  cuillerée,  plus  ou  moins,  de  farine^ 
selon  que  Ton  veut  faire  la  sauce  épaisse;  quand 
cette  farine  a  pris  le  ton  de  rousseur,  on  ajoute  ce 
(|ui  doit  compléter  la  sauce,  et  qui  est  indiqué  à 
chaque  article.  On  fait  plus  ou  moins  roussir,  se- 
lon la  couleur  que  l'on  veut  donner  à  son  ragoût; 
l'on  fait  un  roux  blanc  en  ne  le  laissant  pas  rous^ 
sir  du  tout.  Quand  le  roux  doit  servir  à  des  vian- 
des revenues  à  la  casserole,  on  supprime  le  beurre 
(jui  a  servi  à  faire  revenir;  ou  bien  on  passe  le 
toux,  qui,  autrement,  serait  épais  .et  mal  lié. 

Des  liaisons» 

Cassez  vos  œufs  avec  précaution  pour  n'en  pas 
crever  le  jaune  (il  est  essentiel  qu'ils  soient  frais). 
Séparez  les  blancs  des  jaunes,  en  transvasant  ceux- 
ci  d'une  coquille  dans  l'autre,  jusqu'à  ce  qu'ils  res- 
tent nets;  jetez  les  germes  qui  sont  restés;  dé- 
layez les  jaunes  avec  un  peu  d'eau  fraîche  ; 
ajoutez  gros  comme  une  noix  de  beurre,  et  dé- 
layez le  tout  avec  2  ou  3  cuillerées  de  ce  que 
vous  devez  servir,  soit  sauce  ou  potage.  Remuez 
jusqu'à  ce  que  ce  mélange  soit  parfait;  versez  en- 
suite peu  à  peu,  et  en  tournant  toujours,  dans  vo- 
tre sauce  hors  du  feu;  remeitez-la  un  moment  sur 
le  feu  en  tournant  pour  la  faûre  épaissir  un  peu  et 
sans  bouillir;  servez. 

BéchameL 
Faites  fondre  un  morceau  de  beurre;  délayez-y 
une  cuillerée  de  farine,  sel,  poivre  blanc;  mouillez 
d'un  verre  de  lait  bouillant,  peu  à  peu,  en  tournant 
toujours;  ajoutez  du  persil  haché  un  ;  faites  bouil- 
lir, tournez  encore  et  faites-y  réchauffer  ce  que 
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VOUS  voulez  servir.  Pour  la  faire  plus  distinguée, 
mettez  dans  une  casserole  du  beurre,  ognons  en 
tranches,  carotte,  bouquet  de  persil,  champi- 
gnons; passez  sur  le  feu;  mouillez  avec  du  lait  bouil- 
lant, peu  à  peu  et  en  tournant  toujours,  sel,  poivre 
blanc,  muscade;  tournez  jusqu'à  ce  qu'il  bouille; 
laissez  cuire  très -doucement  3  quarts  d'heure, 
passez  dans  une  passoire;  faites  dans  une  casserole 
un  roux  blanc  avec  3  cuillerées  de  farine,  versez-y 
le  bouillon  de  lait,  faites  bouillir  3  minutes. 

Béchamel  grasse. 

Coupez  en  petits  dés  du  lard,  une  carotte,  un 
navet,  2  ognons ,  graisse  de  veau  ;  passez  le  tout  à  la 
casserole  ;  mouillez  de  bouillon  (non  coloré)  sans 
laisser  prendre  couleur  ;  ajoutez  sel,  poivre  blanc, 
muscade,  girofle,  thym,  laurier,  persil;  laissez 
cuire  une  heure,  dégraissez,  passez  au  tamis;  faites 
dans  une  casserole  un  roux  blanc  avec  du  beurre 
et  3  cuillerées  de  farine,  versez  le  bouillon  :  faites 
bouillir  3  minutes  et  servez.  —  En  ajoutant  à  du 
velouté,  réduit  à  point,  de  la  crème  double,  peu 
à  peu  et  par  intervalles  •  on  produira  une  bécha- 
mel d'une  qualité  supérieure. 

Sauce  à  la  crème. 
Mettez  à  la  casserole  À  onces  de  beurre,  une  cuil- 
lerée de  farine,  une  bonne  pincée  de  persil  et  une 
de  ciboule  hachés,  sel,  gros  poivre,  muscade 
râpée,  un  verre  de  crème  ou  de  lait;  mettez  sur 
le  feu,  tournez  et  faites  bouillir  un  quart  d'heure  : 
servez-vous-en  pour  pommes  de  terre,  turbot,  ca- 
billaud, morue,  etc. 

Sauces  blanche  et  aux  câpres. 
Ce  qui  fait  la  bonne  sauce  blanche,  c'est  la  qua. 
lité  du  beurre  et  l'emploi  du  moins  possible  de  fa. 
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fine.  MeUez  dans  une  casserole  gros  comme  un 
œuf  de  beurre,  sel  et  poivre  blanc;  quand  il  est 
fondu,  une  cuillerée  à  bouche  de  farine,  mêlez  et 
versez  peu  à  peu,  en  tournant  toujours,  presque 
un  verre  d'eau  bouillante.  Quand  le  tout  est  dé- 
layé, retirez  du  feu,  ajoutez  un  jaune  d*œuf  un 
peu  battu  avec  un  filet  de  vinaigre ,  et  servez.  Si 
on  n'emploie  pas  de  jaune  d'œuf,  on  mettra  en 
place  gros  comme  une  noix  de  beurre,  sans  re- 
mettre au  feu.  Si  on  la  voyait  tourner,  on  la 
relierait  avec  quelques  gouttes  d'eau  qu'on  y 
tournerait.  — Pour  servir  au  poisson,  elle  con- 
vient aussi  en  ajoutant  des  câpres  ou  des  corni- 
<!hons  hachés,  mais  point  de  vinaigre  ni  d'œuf. 

Sauet  blanquette. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf 
de  beurre;  aussitôt  fondu,  mêlez-y,  en  tournant 
toujours,  une  bonne  cuillerée  de  farine;  ne  lais- 
sez pas  roussir,  versez ,  peu  à  peu,  en  continuant 
à  tourner ,  2  verres  d'eau  bouillante  ;  salez ,  poi- 
vrez, ajoutez  du  persil  et  ciboules  hachés,  si 
vous  en  voulez,  sinon  vous  mettez  un  bouquet 
garni.  Placez  vos  morceaux  de  veau  ou  volaille, 
faites  partir  à  ten  doux;  faites  cuire  le  temps 
nécessaire  à  chaque  article.  —  On  fera  cuire  dans 
cette  sauce  des  viandes  qui  la  rendront  succu- 
lente, et,  par  conséquent,  l'addition  de  jaunes 
d'œufs  serait  inutile.  Les  quantités  indiquées  ci- 
dessus  sont  bonnes  pour  une  livre  et  demie  de 
veau  qui  exigera  3  heures  de  cuisson  à  feu  très- 
doux.  —  On  pourra  ajouter  de  petits  ognons,  des 
champignons  ou  des  fonds  d'artichauts  que  l'on 
ne  mettra  dans  le  ragoût  qu'une  heure  avant  de 
servir.  •—  Si  on  compose  la  blanquette  de  viandas 
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ééîà  cuitetet  de  champignons,  ognons,  artichauts, 
on  les  lera  cuire  pendant  une  demi-heure  dans 
la  blanquette  avant  d'y  introduire  les  morcetui:. 
Si  on  trouvait  la  eauce  trop  claire»  on  détrempe- 
rait un  peu  de  farine  dans  un  peu  d*eau  froide , 
puis,  peîu  à  peu,  dans  plusieurs  cuillerées  de  la 
sauce  que  Ton  mêlerait  au  tout.  —  Pour  en  faire 
une  sauce  à  la  muletie,  on  liera  la  sauce  avec 
dea  jaunes  d*œurs. 

Sauce  blonde. 

Faites  exactement  comme  la  sauce  blanche, 
mais  avec  du  bouillon  au  lieu  d^eau.  C'est  un 
véritable  coulis  blond,  délicat^  facile  à  faire  et 
qui  peut  servir  dans  des  ragoAts,  vol-au-vent,  etc., 
au  lieu  de  sauce  espagnole,  en  la  faisant  plus 
épaisse  et  la  colorant  avec  jus  et  colorine.  On  peut 
encore  servir  sous  cette  sauce  tout  ce  qui  se  mange 
i  la  sauce  blanche.  Si  on  la  fait  tré&*blonde  et  bien 
nourrie  de  bon  jus,  elle  tient  lieu  de  vehulé. 

Sauce  aux  huttres  ou  aux  moules. 

Faites  blanchir  à  Teau  bouillante  des  huttres  on 
des  moules  en  y  ajoutant  leur  eau  :  elles  cuisent 
avec  quelques  bouillons;  égouttez-les  et  les  môlez 
à  une  sauce  blanche  avec  un  jus  de  citron.  Servez 
sur  des  poissons  grillés  ou  au  court-bouillon. 

Maitre--d^k6tel. 

Mettez  sur  un  plat  un  morceau  de  beurre,  avec 
persil  haché  bien  menu,  sel,  poivre,  muscade, 
et;  si  vous  voulez,  un  peu  de  fine  ciboule  ;  maniez 
le  tout  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  mêlé,  et  y  amal- 
gamez un  jus  de  citron,  verjus  ou  filet  de  vinaigre. 

Sauce  hollandaise» 
Mettei  du  bon  beurre  frais  dans  une  casserole 


Sauce  à  la  raingote. 

Prenez  une  poignée  de  fourniture  telle  que  cer- 
feuil, pinoprenelle,  estragon,  cressQn  alénois;  ha- 
chez le  tout  très-fin;  mettez  dans  une  casserole  du 
bouillon,  avec  sel,  poivre,  vinaigre  :  faites  bouil- 
lir un  moment,  ajoutez  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine,  et  remuez  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
fondu. 

Ravigote  froide. 

Prenez  cresson  alénois ,  cerfeuil,  pimprenelle, 
estragon,  civette,  échalotes,  ail,  feuilles  tendres  de 
céleri,  basilic,  câpres,  anchois,  ce  que  vous  vou- 
drez de  tout  cela ,  que  vous  hacherez  fin  ;  ajoutez 
un  jaune  d*œuf  cru,  un  peu  d'huile,  en  tournant 
comme  une  magnonnaise,  et  de  temps  en  temps 
un  peu  de  vinaigre;  continuez  jusqu'à  consis- 
tance de  sauce.  Ajoutez  de  la  moutarde  si  vous 
voulez  votre  ravigote  forte. 

Sauce  aux  anchois. 

Nettoyez  dans  du  vinaigre  les  filets  des  anchois, 
hachez-les  fin  et  les  jetez  sur  une  sauce  blonde 
que  vous  avez  faite;  ajoutez  poivre,  muscade; 
faites  bouillir  un  moment,  passez;  ajoutez  un 
jua  de  citron,  et  servez. 

Sauce  aux  écrevisses,  crevettes,  homards. 

Prenez-en  les  chairs  cuites,  divisez-les  ainsf 
que  les  œufs,  que  vous  mettez,  au  moment  de  ser- 
vir, dans  une  sauce  blanche  avec  du  beurre, 
page  4156,  si  vous  voulez,  ou  du  eoulis,  141,  ou 
du  velouté,  140.  Bonne  pour  le  poisson. 

Sauce  poivrade. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  du  tinaigre,^ 
éotulotes»  tfajm,  laurier,  persil,  ciboule,  um 
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bonne  pincée  de  poivre;  faites  d'ailleurs  un  roux 
que  vous  mouillez  avec  jus  ou  bouillon  ;  versez-y 
les  assaisonnements  ci-dessus ,  et  laissez  bouillir 
un  quart  d'heure;  passez  à  la  fine  passoire. 

Sauce  à  la  tartare. 

Mettez  dans  une  terrine  2  ou  3  échalotes,  cer- 
feuil, estragon,  le  tout  haché  trés-ûn,  avec  mou- 
tarde, sel,  poivre,  et  un  filet  de  vinaigre  ;  ajoutez 
de  l'huile,  peu  à  peu  et  en  tournant  toujours.  Si 
votre  sauce  se  liait  trop,  ajoutez  un  peu  de  vinai- 
gre :  goûtez-la;  et  si  elle  est  trop  salée,  remettez 
un  peu  de  moutarde  et  d'huile.  Cette  sauce  se 
fait  à  froid.  Une  sauce  magnonnaise  dans  laquelle 
on  incorpore  de  la  moutarde  devient  aussi  une  très* 
bonne  tartare,  plus  douce  que  la  tartare  ordinaire. 

Sauce  hachée  aux  cornichons. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre,"  ' 
une  poignée  de  fines  herbes  hachées  :  faites  reve- 
nir, ajoutez  une  pincée  de  farine,  tournez  et  liez, 
ajoutez  des  cornichons  hachés,  sel,  poivre;  mouil- 
lez avec  bouillon ,  faites  lier  sur  le  feu  ^  et  servez. 

Sauce  au  verjus. 

Mettez  dans  une  casserole  2  ou  3  cuillerées  de 
verjus,  autant  de  bouillon,  sel,  poivre,  échalote 
hachée;  que  la  sauce  soit  claire  ;  faites-la  chauffer, 
et  vous  en  servez  pour  les  choses  grillées. 

Sauce  anglaise  aux  groseilles. 

Faites  blanchir  à  l'eau  de  sel  demi-litre  de  gro- 
seilles vertes  à  moitié  mûres  ;  retirez-les  quand 
elles  s'écrasent  sous  le  doigt.  Faites-les  chauffer 
dans  du  bouillon  et  du  jus,  liez  de  fécule  avec 
un  peu  de  vert  d'épinards.  Servez  sous  un  ma- 
quereau cuit  au  court-bouillon. 

9 
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SéUêce  au  pampre  homme. 
Hachez  5  ou  6  échalotes  et  du  persil  ;  mettez-les 
à  Ift  casserole  avec  bouillon  ou  eau ,  une  cuillerée 
de  vinaigre,sel,  poivre;  faitesbouillir  jusqu*àceque 
les  échalotes  soient  cuites.  On  se  sert  de  cette  sauce 
pour  réchauffer  des  restes  de  rôti  ou  de  bouilli. 

Sauce  Robert» 
Hachez  trés-fin  2  ou  3  ognons,  et  leur  faites 
prendre  couleur  dans  du  beurre  en  les  remuant  ; 
ajoutez  une  cuillerée  de  farine  et  remuez  encore; 
mouillez  d'un  verre  de  bouillon,  peu  de  sel ,  poi- 
vre ;  faites  cuire.  Au  moment  de  servir,  mèlez-y 
une  cuillerée  de  vinaigre  et  de  la  moutarde.  Faites 
réchauffer  dans  cette  sauce  des  restes  de  porc  frais 
rôti  coupés  en  tranches,  de  dindon,  d^oie  ou  des 
côtelettes.  Ornez  le  plat  de  cornichons  en  lames. 

b  Sauce  magnonnaise. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  un  jaune  d'œuf 
(2  dans  Tété),  poivre,  sel,  fines  herbes ,  quelques 
gouttes  de  vinaigre,  tournez  et  mêlez  bien  ;  ajou- 
tez de  bonne  huile  d olive,  goutte  à  goutte,  tou- 
jours en  tournant,  et  aussi  de  temps  en  temps 
du  vinaigre.  La  sauce  étant  prise,  et  d'une  quan- 
tité suffisante,  ajoutez  du  vinaigre  si  cela  est  né- 
cessaire en  tournant  toujours.  Cette  sauce  est 
très-délicate,  mais  il  faut  avoir  de  la  patience,  eat 
elle  prend  un  quart  d'heure  pour  la  bien  faire  et 
bien  tourner.  Elle  sert  à  masquer  des  volailles 
froides  et  poissons.  Elle  prend  plus  de  consistance 
si  on  emploie  des  œufs  de  canes,  et  si,  en  été, 
on  pose  la  terrine  sur  de  la  glace  pilée. 

Fert  d'épinards  pour  donner  de  la  couleur 
aux  sauces  et  purées  vertes. 

Pilez  3  bonnes  poignées  d'épinards  :  presse^Lpour 
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en  avoir  le  jus,  que  tous  mettez  dans  une  petite 
casserole  sur  le  feu  sans  bouillir  ;  quand  il  est  prés 
de  bouillir,  retirez  el  posez  sur  «a  tamis  où  res- 
tera le  vert  d'épinards.  Sa  c^mserve  avec  du  sucre. 

Stoâce  tomate. 

Faites  cuire  des  tomates  en  une  demi-beure, 
avec  poivre  et  sel ,  demi-gousse  d*ail ,  demi-feuiHe 
de  laurier,  thym,  persil,  ognon;  passez  le  tout 
dans  une  passoire  :  mettez  du  beurre  dans  la  cas- 
serole, liez-y  avec  la  cuillère  une  demi-cuilterée 
de  farine,  versez  doucement  la  purée  passée  des 
tomates,  faites  lier  swr  le  feu  et  servez. 

Sauce  italienne. 
Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  persil,  une 
échalote,  champignons,  le  tout  haché  très-fin, 
un  bouquet,  un  verre  de  vin  Mane  :  faites  ré- 
duire; ajoutez  sel,  poivre,  une  cuillerée  d'huile; 
ftiites  bouillir  encore;  ajoutez  bouillon  el  jus 
selon  ce  qu'il  faut  de  sauce  ;  achevez  de  cuire  et 
finissez  par  un  morceau  de  beurre.  On  aura  joint, 
à  volonté ,  demi-gousse  d'ail  et  clou  de  girofle. 

Sauce  genevoise. 

Elle  sert  pour  le  poisson  ou  des  restes  de  poisson. 
Faites  un  roux  que  vous  mouillez  avec  la  cuisson 
du  poisson  et  que  vous  faites  cuire,  du  vin  rouge 
s'il  n'y  en  a  pas  eu  dans  la  cuisson  ;  passez  au  ta- 
mis, mettez  un  morceau  de  bon  beurre  et  des  feuil- 
les de  persil  haché.  Ajoutez  des  champignons  et 
une  échalote  hachés  très-fin. 

Sauce  aux  truffés  à  la  Périgueux. 

Hachez  très-fin  des  truifes ,  champignons ,  une 
demi-gousse  d'ail,  persil,  ciboules,  que  vous  passez 
gur  le  feu  avec  un  peu  d*huile;  mouillez  de  bouil- 
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Ion ,  un  verre  de  vin  blanc ,  sel ,  poivre  ;  faites 
cuire,  dégraissez,  et  vous  en  servez. 

Sauce  à  la  provençale. 

Mettez  dans  une  casserole  2  cuillerées  d'huile 
(ine,  de  Téchaloteet  champignons  hachés,  de  l'ail; 
passez  le  tout  sur  le  feu  ;  mettez-y  une  pincée  de 
farine,  et  mouillez  ensuite  avec  bouillon  et  vin 
blanc,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni;  faites  bouil- 
lir cette  sauce  à  petit  feu  une  demi-heure  ;  dégrais- 
s^z-la,  et  ne  laissez  d'huile  que  ce  qu'il  faut  pour 
qu'elle  soit  perlée  et  légère;  ôtez  le  bouquet  et  l'ail. 

Salmis. 

On  ne  fait  de  salmis  qu'avec  du  gibier.  Le  ca- 
nard domestique  s'en  accommode  cependant  aussi. 
Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
avec  de  la  farine,  laissez-le  fondre  sans  roussir; 
ajoutez  un  demi-verre  de  bouillon,  autant  de  vin 
rouge,  2  échalotes  entières,  afin  de  pouvoir  les  re- 
tirer avant  de  servir,  un  bouquet  garni  que  l'on 
retirera  aussi,  poivre,  peu  de  sel;  laissez  bouillir 
une  demi-heure.  Levez  les  membres  et  Testomac 
de  vos  pièces  de  gibier  ;  mettez-les  chauffer  dans 
cette  sauce  sans  bouillir;  ajoutez  moitié  du  jus 
d'un  citron.  Garnissez  le  fond  du  plat  de  tranches 
de  pain  grillé;  dressez  dessus  votre  gibier  ;  arrosez 
avec  la  sauce  et  servez.  —  Autre  salmis.  Levez  les 
membres  et  l'estomac  des  pièces  de  gibier.  Pilez 
dans  un  mortier  le  reste  des  chairs.  A  mesure  que 
vous  pilez,  délayez  avec  un  peu  de  bouillon;  lors- 
que vous  en  aurez  mis  la  quantité  d'un  verre, 
vous  passez  le  tout.  Mettez  du  beurre  et  une  cuil- 
lerée de  farine  dans  la  casserole ,  remuez ,  versez 
le  coulis,  un  demi-verre  de  bon  vin  rouge,  2  écha- 
lotes et  un  bouquet  garni,  qui  seront  ensuite 
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retirés;  laissez  bouillir  une  demi-heure  ;  ajoutes 
2  cuillerées  d'huile  d'olive  et  le  jus  d'un  citron  ; 
faites-y  chauffer  sans  bouillir  les  membres  du 
gibier.  Faites  frire  au  beurre  de  petites  tranches 
de  pain  dont  vous  garnissez  le  fond  du  plat;  le 
bord  peut  se  garnir  de  tranches  de  citron ,  dont 
l'écorce  a  été  dentelée  avec  un  couteau.  Si  le 
salmis  est  de  perdrix,  on  peut  se  servir  en  no- 
vembre et  décembre  d'oranges  (amères)  au  lieu 
de  citrons.  Placez  ensuite  les  membres  sur  les 
tranches  de  pain ,  les  ailes  et  l'estomac  en  dessus  ; 
arrosez  avec  la  sauce  et  servez. 

Salmis  froid  doie  ou  canard. 

Il  se  fait  sur  la  table.  Découpez  la  pièce,  posez  les 
membres  sur  une  assiette ,  écrasez  le  foie  avec  une 
fourchette  dans  le  jus  qui  est  sur  le  plat;  ajoutez 
2  ou  3  cuillerées  d'huile  d'olive,  le  jus  d'un  ci- 
tron, poivre,  sel;  mêlez  bien  celle  sauce,  et  servez- 
en  aux  convives  avec  le  rôti. 

Braise  ou  daube. 

Garnissez  une  braisière,  ou  une  daubiére,  de 
bardes  de  lard  et  un  pied  de  veau  découpé  ou,  à 
défaut,  un  bon  morceau  de  couenne  de  lard  demi- 
salé,  pour  rendre  la  sauce  gélatineuse,  sel,  poi- 
vre, bouquet  de  persil,  ciboules,  thym,  laurier, 
clous  de  girofle,  ognons  et  carottes;  mettez  sur  cet 
assaisonnement  la  pièce  que  vous  voulez  faire  cuire, 
et  ajoutez  un  verre  de  vin  blanc,  un  demi-verre 
d'eau-de-vie,  un  verre  d'eau  ou  de  bouillon;  faites 
cuire  à  petit  feu  pendant  plusieurs  heures,  couvert 
d'un  papier  beurré,  et  couvrez  bien  hermétique- 
ment votre  casserole  avec  son  couvercle,  afin  qu'il 
n'y  ait  point  d'évaporation.  Ces  proportions  sont 
pour  une  dinde  ou  une  oie. 
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Poêle. 
Coupes  en  dés  un  peu  de  jambon  maigre  et  du 
lard  grâs,  ooupei  de  même  2  carottes  et  2  ognoos» 
ajoutai  un  bouquet  garni  et  assaisonnement; 
{âacet  le  toui  au  fond  de  la  casserole ,  et  par- 
dessus une  volaille  entourée  de  bardes  de  lard  et 
de  tranches  de  citron,  sans  peau  ni  pépins,  atta^ 
cbées  avec  une  ficelle,  mouillez  de  2  cuillerées  4 
pot  de  bouillon,  et  faites  cuire*  Cette  volaille,  pour 
entrée,  sera  servie  sur  telle  sauce  que  Ton  voudra, 
améliorée  du  jus  de  la  cuisson  passé  à  la  fine 
passoire. 

Emploi  du  vin  dans  ie$  sauces. 
On  doit  préparer  et  faire  réduire  les  sauces 
avec  moitié  seulement  du  vin  que  Ton  a  jugé  à 
propos  d'y  employer,  et  ne  verser  le  reste  que 
quand  elles  sont  déjà  avancées.  Alors  on  les  fait 
encore  réduire,  mais  cette  seconde  partie  du  vin 
leur  conserve  davantage  l'esprit  volatil  et  leur 
donne  aussi  plus  de  saveur. 

JBlanc. 
Mettez  dans  une  casserole  ou  une  marmite 
125  gram.  de  saindoux,  250  gram.  de  graisse  de 
rognon  de  bœuf  ou  du  lard  coupé  en  dés,  ognons, 
carotte,  bouquet  garni,  2  racines  de  persil,  3  clous 
de  girofle,  ail,  sel,  gros  poivre  :  passez  le  tout  sur 
un  bon  feu  sans  laisser  roussir,  mouillez  d'eau 
chaude  dans  laquelle  vous  avez  délayé  quelques 
cuillerées  de  farine,  un  peu  de  vinaigre,  et  faites 
cuire  dans  ce  blanc  des  tête,  fraise  et  pieds  de 
veau  ou  de  mouton  ^  palais  de  hœuf,  etc.  —  Aulre 
plus  simple.  Délayez  quelques  cuillerées  de  farine 
dans  de  l'eau,  ajoutez  les  assaisonnements  ci- 
dessus,  mouillez  avec  la  quantité  d'eau  bouillante 
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nécefifsrire  pour  que  les  pièces  bngnent ,  le  tout 
proportionné  à  chacune. 

Eau  âail  pour  les  sauces. 
fiplucliez  une  gousse  d'ail,  Témincez  et  Técrasez, 
puis  mettez-la  dans  un  peu  d'eau  pour  lui  donner 
le  goftt  ;  passez  au  tamis  et  servez-vous-en  pour  les 
sauces. 

Beurre  (Tanchois. 
Maniez  avec  autant  de  beurre  les  chairs  de 
6  anchois  pilées. 

Essence  d'anchois. 
Prenez  12  anchois,  que  vous  nettoyez  de  leurs 
arêtes  en  conservant  leur  jus;  faites-les  bouillir 
doucement  dans  un  verre  d'eau  »  jusqu'à  dissolu- 
tion ;  passez-les  et  versez  dans  une  petite  bouteille. 
On  en  met  quelques  gouttes  dans  les  sauces  pour 
poisson,  soit  à  la  cuisme,  soit  sur  la  table.  Elle  se 
conserve  assez  longtemps. 

Essence  d^assaisonnement. 
Mettez  dans  un  poékm  de  terre  un  demi-litre 
de  bon  vin  blanc,  2  cuillerées  de  vinaigre,  120  gr. 
de  sel,  une  de  poivre  en  grains,  4  clous  de  girofle, 
une  pincée  de  muscade ,  30  gram.  de  morilles , 
4  feuilles  de  laurier,  10  échalotes  écrasées,  ce 
que  vous  voudrez  d'ail,  une  poignée  de  persil, 
une  cuillerée  i  café  de  coriandre,  A  tranches  de 
carottes  et  un  ognon  coupé,  2  branches  de  thym, 
6  de  cerfeuil,  2  de  céieà'i,  2  d'estragon,  faites 
bouillir,  puis  tenez  sur  la  cendre  chaude  sans 
bouillir  pendant  7  à  8  heures  le  poêlon  bien  clos, 
passez  en  pressant  dans  un  linge,  et  divisez  cette 
essence  dans  de  petites  bouteilles  pour  en  &ire 
Qsage  d'une  très-petite  quantité  chaque  fois  que 
vous  aurez  besoin  de  relever  le  goftt  d'un  mets 
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sans  avoir  Fembarras  d'aller  chercher  tous  ces 
ingrédients. 

Beurre  de  Montpellier. 
Faites  blanchir  à  l'eau  bouillante  une  forte  poi- 

I^née  de  fournitures,  telles  que  ciboules  ou  cibou- 
ettes  y  cerfeuil,  estragon  ;  égouttez ,  pilez  dans  un 
mortier  avec  les  filets  de  4  anchois,  8  jaunes  d*œufs 
durs,  2  ou  3  cornichons,  pointe  d'ail,  câpres,  peu 
de  sel,  poivre,  muscade  râpée,  100  gram.  beurre 
fin;  ajoutez  filet  de  vinaigre  ou  jus  de  citron  et  de 
bonne  huile  à  mesure  que  vous  broyez  le  tout , 
pour  en  faire  un  beurre  solide  d'un  goût  fin  et 
relevé.  Donnez  une  couleur  olive  clair  avec  du 
vert  d'épinards,  et  tenez  au  frais  pour  servir  i 
décorer  et  soutenir  \ei&  pièces  froides,  entières  ou 
composées  de  volailles  ou  poissons; 

Beurre  d'écrevisses  et  crevettes. 
Lavez  et  faites-les  cuire  avec  de  l'eau  et  du  sel; 
dtez,  si  vous  voulez,  les  queues  et  les  pattes  pour 
vous  servir  à  autre  chose.  Pilez  fin  les  coquilles, 
ajoutez  un  quarteron  de  beurre;  pilez  encore,  et 
mettez  bouillir  ensuite  sur  le  feu  avec  un  peu  d'eau 
pendant  une  demi-heure.  Mettez  de  l'eau  froide 
au  fond  d'un  vase,  étendez  un  torchon  dessus,  et 
versez-y  votre  coulis,  dont  il  faut  faire  passer  tout 
le  beurre.  Ce  beurre  étant  figé  sur  l'eau,  vous  l'en- 
levez, et  vous  en  servez  pour  ce  que  vous  voulez. 

Beurre  d'ail. 
Prenez  2  grosses  gousses  d'ail ,  que  vous  pilez 
jusqu'à  ce  qu'elles  soient  réduites  en  pâte  ;  mèlez- 
les,  en  continuant  de  piler,  avec  gros  comme  un 
œuf  de  beurre.  Vous  mettrez  de  ce  beurre  dans 
les  sauces  que  vous  jugerez  à  propos.  Les  person- 
nes qui  aiment  le  goût  de  l'ail  en  assaisonnent  les 
viandes  rôties  ou  grillées  qu'on  leur  sert  â  table. 
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Beurre  de  hors-d'omure. 

II  doit  être  ser^i  dans  les  coquilles  ou  radiers 
s'il  est  &çonné,  et  dans  un  beurrier  s'il  est  servi 
en  masse.  On  a  indiqué,  page  52,  les  façons  à  lui 
donner.  Le  beurre  se  détériore  un  peu  si  on  le 
couvre  d'eau  pour  le  conserver. 

Beurre  de  noisettes.  Pétrissez  votre  beurre 
avec  persil,  ciboulette,  estragon,  hachés  menu, 
et  des  noisettes  réduites  en  pâle  dans  un  mortier; 
vous  obtenez  ainsi  un  hors-d'œuvre  très-délicat. 

Beurre  frisé.  A  un  crampon  de  fer  dans  la  mu- 
raille, attachez  2  coins  d'une  serviette  forte;  fai- 
tes un  nœud  avec  les  autres  coins,  de  manière  à  y 
passer  un  bâton  ;  mettez  dans  cette  serviette  une 
demi-livre  de  beurre  et  tordez  fortement  au-des* 
sus  d'un  plat  où  le  beurre  tombera  par  filets  très- 
menus  et  très -jolis  pour  servir  sur  un  hors- 
d'œuvre. 

PURÉES. 

Nota.  Toutes  les  purées  se  aerveut  sous  un  plat  de  viande  ei 
sont  alors  entrées.  —  Quand  elles  sont  servies  seules,  en  entre- 
mets, on  doit,  si  on  veut  de  la  cérémonie,  les  entourer  de  croû- 
tons passés  au  beurre.  Voyez  leur  perfectûmnemeni ,  page  635. 

Purée  de  pois  verts.  (Entremets.) 

Prenez  2  litres  de  pois  verts ,  mettez  -  les  dans 
l'eau  bouillante,  et  faites- les  cuire  avec  persil, 
ciboule  et  sel ,  passez  votre  purée,  assaisonnez-la 
de  beurre,  de  jus;  faites  chauffer  et  servez. 

On  fait  de  la  purée  avec  les  corses  de  pois  verts. 
Faites  cuire  à  l'eau  bouillante  :  faites  égoutter , 
passez  en  pressant  fortement  dans  la  passoire,  et 
assaisonnez  comme  la  purée  ordinaire  ou  mêlez 
avec  la  purée  de  pois. 

Purée  de  pois  secs.  (Entremets.) 
Prenez  un  litre  de  pois;  mettez-les  tremper  dans 

». 
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de  l'eau  tiède  et  les  y  laissez  du  jour  au  lendemain  : 
mettez-les  ensuite  en  tas^  et  laissez-les  le  même 
temps  en  les  tenant  humides^  ce  qui  les  fera  ger- 
mer*  CeUe  opération  les  aUenirU  et  les  rend  su- 
crés. Versez-les  dans  une  marmite,  avec  eau,  une 
livre  de  lard,  2  carottes,»  2  ognons,  clous  de  glro- 
Qe»  bouquet  de  persil,  ciboules,  tbym  et  laurier  ; 
quand  vos  pois  seront  cuits,  passez- les {  mettez 
votre  purée  dans  uoe  casserole,  en  la  mouiUaot 
un  pen  du  môme  bouillon,  et  faites-la  <cuiro<; 
qu'elle  soit  de  bon  goût  et  d'un  boa  sel  pour  la 
servir* 

Purée  4e  pois  cassis.  (Entremets*) 

Ce  sont  des  pois  qne  l'on  Tend  concassés  et  dé- 
pouillés de  fenr  parchemin  ;  larrez-)es ,  mettez^ 
les  dans  une  casserole  avec  environ  atitant  d'eau 
froide,  du  sel ,  gros  comme  une  noix  de  beurre , 
thym,  laurier  ;  faites  crever  à  petit  feu  et  mouillez, 
sil  est  nécessaire,  avec  de  l'eau  ou  du  bouillon 
chaud.  Quand  votre  purée  est  faite,  ra«fttez-y  du 
jus  et  de  la  graisse,  ou  bien  de  l'ognon  haché  fin 
et  frit  dans  4u  bettire.  Verdissez-la  avec  du  vert 
d'épinards*  Servez  sous  des  saucisses. 

Purée  dejipes.  (Entremets.) 

Prenez  de  grosses  fèves,  déro^bez-les  :  faites 
bouillir  de  l'eau  dans  une  casserole,  ajoutes  un 
peu  de  sel  :  jetez  vos  fèves  dans  l'eau  un  quart 
d'heure  :  égouttez  et  mettez  dans  de  l'eau  frt^e 
pour  iq«i' elles  soient  vertes  :  égouttez  une  seeonde 
rois  ;  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  <»s- 
serole  avec  sel ,  poivre ,  une  cuillerée  de  forine, 
ajoutez  vos  fèves,  et  mouillezde  botiillmicv  d'ean: 
mettez  un  bouquet  de  peml  et  de  ciboules  :  finis- 
sez de  cuire,  et  passez  en  purée  ^  i^outez  un  mor- 
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oetn  de  beorte,  et  «arves.  —  On  Mt  des  potegee 
tréflhMToureux  avec  la  purée  de  fôvea* 

Purée  de  haricots.  (Entremets.) 

Elle  se  fait  comme  celle  de  pois  secs,  mais 
sans  les  faire  germer. 

Purée  de  lentilles.  (Entremets.) 

Se  fait  comme  celle  aux  pois  secs,  excepté  qu'il 
faut  7  irerser  plus  de  mouillement ,  parce  qu'elle 
doit  bouillir  plus  longtemps  pour  qu'elle  rougisse* 

Purée  droguons  à  la  Soubise.  (Entremets.) 

Faites -les  blanchir  10  minutes  à  Teau  bouil- 
lante si  vous  voulez  leur  ôter  Fâcreté  qui  les  rend 
indigestes ,  et  qui  fait  tourner  la  crème  dont  on 
les  assaisonne;  pelez  et  coupez-les  en  deux  ;  met- 
tez-les dans  la  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre  très-frais  ;  faites  aller  doucement  pour  que 
la  purée  se  conserve  blanche.  Les  ognons  étant 
bien  cuits,  mettez  du  sel,  une  bonne  cuillerée 
de  farine,  et  éclaircissez  avec  de  bonne  crème* 
Il  ne  faut  pas  de  bouillon.  Mettez  gros  comme 
une  noix  de  sucre.  Au  moment  de  servir,  passez- 
la  et  la  servez  avec  tout  ce  que  vous  voudrez. 

Purée  de  cTmmpîgnons. 

Sautez  à  froid  dans  un  peu  d'eau  et  un  jus  de 
citron  des  champignons  épluchés,  égouttez-les, 
hachez-les  três-ûa ,  mettez-les  dans  une  casserole 
où  vous  aurez  fait  fondre  du  beurre  avec  un  jus 
de  citron,  et  les  y  faites  passer  jusqu'à  ce  que  le 
beurre  tourne  en  huile;  ajoutez  un  roux  £aiit  à 
part,  du  coulis  et  du  jus;  Eaites  réduire  pour  que 
la  purée  soit  épaisse;  passez-les  en  purée. 

Purée  de  cél€ri.(  Entremets.  ) 
Pelez  et  lavez  de  grosses  racines  de  céleri  ;  Mtes 
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cuire  à  l^eau  et  sel ,  passez.  Mettez  du  beurre  frais 
dans  une  casserole;  mettez -y  la  purée,  du  sel, 
une  cuillerée  de  farine  et  de  la  crème ,  ou  bien 
du  bouillon  et  du  jus,  gros  comme  une  noisette 
de  sucre,  et  servez. 

Purée  de  chicorée.  (Entremets.) 
Employez-la  tendre  et  apprêtez  comme  la  purée 
de  céleri. 
Voyez  à  l'article  légumes  différentes  purées. 

RAGOUTS  ET  GARNITURES. 

Ragoût  de  foies.  (Entrée.) 
Otez  l'amer  à  des  foies  de  \oIailles  et  laissez-les 
entiers;  faites-les  blanchir  un  instant  à  l'eau 
bouillante,  et  mettez-les  ensuite  dans  une  casserole 
avec  du  jus  ou  du  bouillon,  un  demi-verre  devin 
blanc,  un  bouquet  de  persil ,  ciboule ,  une  demi- 
gousse  d'ail,  sel,  poivre;  faites-les  bouillir  un 
jquart  d'heure;  dégraissez  avec  soin,  enlevez  le 
bouquet,  liez  la  sauce  avec  de  la  farine  et  servez. 

Salpicon.  (Entrée.) 
Faites  un  roux  bien  blond  et  le  mouillez  de 
bouillon  et  d'un  verre  de  vin  blanc;  ajoutez  un 
bouquet  garni,  sel,  poivre;  faites  cuire  et  ré- 
duire cette  sauce.  Mettez  pour  composer  le  ra- 
goût, par  portions  à  peu  prés  égales,  ce  que  vous 
aurez  de  chairs  fines  de  volaille,  gibier,  foies 
gras  ou  autres  de  volailles,  Jambon,  langues,  le 
tout  cuit  et  de  desserte ,  petites  boulettes  de  go- 
diveau,  champignons,  fonds  d'artichauts,  aussi  de 
desserte  et  coupés  en  dés.  Faites  mijoter  et  pren- 
dre goût;  retirez  le  bouquet,  liez  la  sauce  avec 
de  la  farine.  On  en  garnit  des  vol-au-vent,  petits 
pâtés,  etc. 
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Crêtes  et  rognons  de  coq.  (Garniture  et  entrée.) 
Parez  les  crêtes  en  coupant  les  2  extrémités, 
ce  qui  donne  la  facilité  de  dégorger  le  sang  ;  mettez- 
les  dans  un  petit  torchon  avec  une  demi-poignée 
de  gros  sel  de  cuisine,  plongez  le  torchon  une 
minute  dans  Teau  bouillante  et  frottez-le  avec  les 
crêtes  comme  si  vous  vouliez  savonner.  Ce  frotte- 
ment et  le  gros  sel  enlèvent  la  petite  peau  qui  cou- 
vre les  crêtes  ;  mettez  -  les  à  mesure  dans  l'eau 
fraîche  dégorger  au  moins  une  demi-journée.  Pour 
les  faire  cuire ,  on  les  met  dans  une  petite  casse* 
rôle  avec  bouillon,  jus  de  citron,  un  peu  de 
beurre;  aux  trois  quarts  cuites,  vous  y  joignez  les 
rognons  de  coq  ^  les  ris  d agneau  ou  de  veau^  que 
vous  avez  fait  dégorger  avec  les  crêtes.  Ainsi  pré- 
parées, on  les  emploie  comme  la  financière. 

Financière  et  Toulouse.  (Garniture  et  entrée.) 

Si  vous  mêlez  les  crêtes  et  rognons  ci -dessus 
avec  des  quenelles,  des  champignons,  des  truffes 
par  tranches,  des  fonds  d'artichauts  par  petits  mor- 
ceaux ,  des  ris  de  veau  ou  des  foies  de  volailles, 
le  tout  cuit  à  point,  et  que  vous  prépariez  tout  cela 
comme  il  est  dit  pour  le  salpicon  ci-dessus,  ou 
en  fricassée  de  poulet,  cela  s'appelle  une  finan- 
cière; vous  pouvez  la  servir  seule  avec  des  croû- 
tons autour  ou  en  garnir  un  vol-au-vent,  un 
poulet  cuit  au  blanc,  une  fricassée  de  poulet,  ou 
autres  entrées.  C'est  à  peu  près  le  ragoût  dit 
Toulouse. 

Ragoût  de  truffes.  (Entremets.) 

Lavez  et  brossez  des  truffes  à  plusieurs  eaux  ; 
pelez-les,  coupez-les  par  tranches  ;  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  assez  de  jus  pour  qu'elles  y  bai- 
gnent ,  du  vin  rouge ,  un  peu  de  sel ,  gros  comme 
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une  Doix  de  sucre;  faites  cuire.  Au  mcHnenC  de 
servir ,  liez  la  sauce  avec  de  la  fécule ,  et  serrez 
seul  pour  eairemeis  chaud  ou  pour  garniture. 

Ragoût  de  champignons.  (Entremets.) 

Quand  ils  seront  épluchés  comme  il  est  dît  à 
Tarticle  ChampignonSy  page  349,  mettez  dans  une 
casserole  du  beurre,  une  cuillerée  de  vinaigre, 
persil  et  ciboules  hachés  fin,  sel,  muscade  ;  mettez 
vos  champignons  dans  cette  sauce,  qui  ne  doit  pas 
être  longue,  les  champignons  rendant  beaucoup 
d'eau;  laissez  bouillir  et  cuire  doucement;  servez 
avec  une  liaison  de  jaunes  d'œufs. 

Macédome  de  légumes,  dite  Jardinière. 

Prenez  autant  de  carottes  que  de  navets ,  que 
vous  tournez  en  forme  d'amandes  ;  épluchez  de 
petits  ognons ,  eC  mettez  le  tout  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre;  faites  prendre  couleur  dou- 
cement, mouillez  avec  bouillon  et  jus;  ajoutez 
des  champignons,  et  de  plus  des  haricots  verts  ou 
blancs  en  vert,  de  petites  fèves,  des  choux  de 
Bruxelles,  ces  derniers  légumes  blanchis;  des 
pointes  d'asperges,  etc.,  selon  la  saison;  gros 
comme  une  noix  de  sucre;  faites  cuire  doucement 
Au  moment  de  servir,  liez  la  sauce  avec  de  la  fa- 
rine, et  servez  seul  ou  pour  garnir  un  pbt.  En 
maigre,  elle  se  prépare  avec  du  beurre,  au  lieu 
de  jus,  et  du  bouillon  maigre.  L'essentiel  est 
que  chaque  article  soit  cuit  ou  blanchi  à  ravance» 
selon  son  espèce. 

Ognons  glacés  pour  garniture. 

Prenez  15  ognons  moyens,  épluchez-les  sans 
entamer  la  tète,  afin  qu'ils  se  conservent  entiers; 
mettez-les  l'un  à  côté  de  l'autre  dans  une  casse- 
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rôle  où  TOUS  avez  fait  fondre  du  beurre;  sgoutez 
15  graram.  de  sucre,  sel,  un  verre  de  bouillonj 
faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils  sont  près  d'être 
cuits,  le  mouillement  doit  être  réduit  à  glace. 
Étant  cuits  et  bien  colorés,  dressez-les  autour 
d'une  pièce  de  bœuf  ou  de  quelque  entrée;  dé- 
layez le  fond  de  la  casserole  avec  un  peu  de 
bouillon ,  versez  sur  les  ognons. 

Petits  ognons  glacés. 

Mettez  dans  la  casserole  une  bonne  cuillerée  de 
sucre  en  poudre,  et  le  faites  fondre  à  feu  doux 
ea  caramel  ;  mettez-j  2  ou  3  douzaines  de  très- 
petits  ognons  que  vous  y  faites  cuire,  en  ajoutant 
une  cuillerée  d'eau,  toujours  à  feu  doux,  pendant 
une  heure  environ,  —  Ajouter  ces  ognons  i  un 
poulet  ou  à  des  perdreaux  sautés* 

Sauce  matelote  vierge.  (Garniture.) 

Épluchez  12  &  18  petits  ognons  blancs,  autant 
de  champignons  :  sautez  le  tout  dans  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  sans  prendre  couleur,  ajoutez 
2  cuillerées  de  farine,  poivre  blanc,  sel,  muscade 
râpée;  mouillez  avec  bouillon  et  vin  blanc;  laissez 
cuire  doucement;  liez  de  3  jaunes  d'œufs,  et  jus 
de  citron  ou  vinaigre. 

Crcûtoms  passés  ou  beurre.  (Garniture.) 

Cioupez  de  la  «nie  de  pain  de  4  millimètres 
d'épaisseur  et  de  la  forme  que  vous  voulez,  soit  en 
larmes,  en  crêtes  de  coq,  étoiles,  croissants^  en 
ronds,  en  petits  bouchons.  Jetez-les  dans  le  beurre 
bien  chaud,  saupoudrez-les  légèrement  de  sel  fin, 
retournez  quand  ils  ont  de  la  couleur,  et  les  sau< 
poudrez  encore.  Étant  frits  suffisamment,  vous  les 
retirez,  les  égouttez  sur  un  linge  et  les  faites  servir 
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au  besoin.  Pour  les  faire  tenir  sur  le  bord  du  plat, 
vous  faites  une  colle  d'un  peu  de  blanc  d'œuf 
battu  et  de  farine.  Pour  potage  vous  les  coupez  en 
petits  dés  et  les  y  mettez  au  moment  de  servir,  ou 
même  vous  les  servez  sur  une  assiette  à  part  pour 
que  chacun  en  fasse  usage  s'il  en  désire.  —  On 
peut  les  remplacer  dans  les  potages  par  des  tran- 
ches de  pain  grillé  coupées  en  très-petits  dés. 

FARCES  ET  HACHIS. 

Hachis  de  viande.  (Entrée.) 

Prenez  telle  viande,  volaille  ou  gibier  que  vous 
aurez,  cuite  à  la  broche  ou  autrement;  ajoutez  de 
la  chair  à  saucisses;  hachez  le  tout  très-fin,  et 
assaisonnez  avec  persil,  ciboules;  mettez  votre 
viande  dans  une  casserole,  et  passez-la  au  feu 
avec  un  morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  fa- 
rine; mouillez  de  bouillon,  et  laissez  mijoter  une 
demi-heure  sur  un  feu  doux.  On  peut  ajouter  de 
la  mie  de  pain. 

FricadeUes  ou  Boulettes  de  hachis.  (Entrée.) 

Avec  le  hachis  ci-dessus,  auquel  on  aura  ajouté 
1  ou  2  œufs  entiers  battus,  on  fait  des  boulettes 
que  Ton  roule  d'abord  sur  un  peu  de  blanc  d'œuf 
battu,  ensuite  sur  de  la  farine,  et  que  l'on  fait 
frire  dans  du  beurre  ou  graisse  à  la  casserole. 
On  les  sert  sur  une  sauce  blonde  ou  tomate. 

Farce  de  Godiveau,  à  Quet^elles,  ou  BouleUes 

de  pâtissier. 

Hachez  fin  un  quart  (125  gram.)  de  chair  très- 
tendre  de  veau,  volaille  ou  gibier  à  plumes,  cuite 
ou  crue,  débarrassée  des  nerfs  et  peaux.  Hachez 
250  gram.  de  graisse  de  rognons  de  veau  ou  de 
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bœuf,  en  retirant  la  membrane  qui  la  couyre,  et 
mêlez  bien  le  tout  en  y  joignant  sel ,  poivre  blanc, 
muscade»  un  peu  de  persil  et  ciboulette,  un  rien 
de  laurier  et  thym.  Versez  ces  hachis  pour  les 
piler  assez  vivement  dans  un  mortier  de  bois  ou 
de  marbre  (ou  même  dans  une  forte  terrine  ar- 
rondie au  fond,  en  se  servant  d'une  cuillère  à  pot 
en  bois,  ou  du  presse-purée  flamand,  page  47). 
Ajoutez  peu  à  peu,  en  pilant,  2  œufs  brouillés, 
blancs  et  jaunes.  Le  blanc  de  Tœuf  donne  de  la 
consistance  aux  boulettes,  car  si  on  veut  seule- 
ment une  &rce  de  godiveau  pour  artichauts  ou 
autres,  le  blanc  est  inutile.  Quand  ces  chairs 
seront  parfaitement  écrasées  et  unies  au  point  de 
ne  plus  distinguer,  s'il  se  peut,  Tune  de  l'autre, 
on  répandra  un  peu  de  farine  sur  la  table  et  Ton 
y  façonnera  des  boulettes  de  la  forme  et  de  la 
grosseur  que  l'on  désirera. 

Ces  boulettes  étant  faites,  il  ne  s'agit  plus  que 
de  les  pocher  et  faire  cuire  pour  les  employer  dans 
les  ragoûts  ^.  On  les  jettera  avec  précaution  dans 
une  casserole  où  l'on  aura  fait  bouillir  assez  d'eau 
salée,  ou  de  bouillon,  de  manière  qu'elles  y 
baignent  très  à  l'aise ,  sans  se  briser.  Après  quel- 
ques minutes  d'ébuUition  on  retirera  la  casserole 
sur  le  bord  du  fourneau,  où  elles  devront  mijoter 
encore  10  minutes.  On  les  retirera  doucement,  et 
on  les  fera  égoutter. 

On  peut,  en  pilant,  ajouter  un  peu  de  jus  de 
viande,  bouillon  ou  eau,  si  cela  est  nécessaire 
pour  manier  la  farce.  Le  tout  doit  être  fait  à  froid, 

*  Pour  se  rendre  compte  de  la  qualité  et  de  rassaisonne- 
ment  de  la  farce,  on  en  poche  une  boulette  qui  peut  être  goûtée 
au  bout  de  9  minutes  d'ébullition  ;  selon  cet  essai ,  il  sera  en- 
core temps  de  corriger  la  farce. 
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surtout  dans  les  chaleurs,  où  l'on  éprouve  une 
difficulté  que  Ton  ne  peut  Taincre  qu'en  pilant 
dans  un  lieu  très-frais,  et  même  en  mêlant  un  peu 
de  glace,  s'il  est  possible,  au  lieu  d'eau. 

Farce  à  qumeUes  de  poisson.  Hachez  i25  gram. 
de  chair  de  poisson ,  crue  ou  cuite ,  pile&*la  dans 
le  mortier  ou  broyez-la  dans  une  terrine  avec  une 
forte  cuillère  de  bois.  Faites  tremper  dans  du  lait 
de  la  mie  de  pain  mollet  (mie  légère)^  pressez-la 
et  la  mettez  dans  une  casserole  avec  du  beurre 
gros  comme  une  noix.  Desséchez  cette  panade  en 
U  remuant  sur  un  feu  doux  et  y  ajoutant  2  jaunes 
d'œufs  durs,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  liée  sans  atta- 
cher aux  doigts.  Ayez  en  poids  autant  de  beurre 
qu'il  y  a  de  poisson,  et  moitié  autant  de  cette  pa* 
nade.  Mêlez  et  broyez  complètement  le  tout  dans 
le  mortier  ou  la  terrine.  Après  avoir  assaisonné 
de  sel ,  poivre  blanc ,  muscade  râpée,  mêlez  &  tout 
cela  successivement,  en  broyant,  un  œuf  entier 
et  2  jaunes*  Finissez  comme  i  la  recette  précé- 
dente. —  On  peut,  au  lieu  de  poisson,  employer 
ce  même  procédé  pour  des  quenelles  en  gras  i  la 
chair  de  veau  ou  de  volaille  :  elles  seront  légères. 
Dans  ce  cas,  on  remplace  le  beurre  par  la  graisse. 

On  emploie  en  poissons  :  brochet,  carpe,  an- 
guille, turbot,  ou  autres  de  chair  analogue,  et  de 
goût  modéré.  La  chair  de  merlan  peut  être  sou- 
tenue par  une  autre  plus  consistante ,  telle  que 
Tanguille  de  mer.  On  peut  encore  ajouter  des 
truffa  ou  des  champignons  cuits  et  bien  broyés. 

Toutes  ces  quenelles,  d'une  exécution  facile, 
servent  à  garnir  des  ragoûts,  matelotes,  tourtes 
d'entrée,  petits  pâtés,  boudins  Richelieu,  etc. 

Quenelles  frites.  Trempez-lesdans  de  l'œuf  battu, 
panez4es  3  fois,  faites  frire  et  servez  avec 
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iPorctf  à  papiUoteê. 

Hachez  ifai  250  grammes  de  lard  eras ,  ajoutes 
125  gr.  de  beurre,  4  cuillerées  d'huile,  2  d'écha- 
lûtes  et  4  de  champignons  hachés.  Passez  le  tout 
au  feu  5  minutes;  ajoutez  2  cuillerées  de  persil 
haché,  et  passez  encore  2  minutes  avec  sel,  poivre, 
épices.  Gardez  au  frais  pour  grillades  de  côte- 
lettes et  autres  en  papillotes. 

Autre,  connue  sous  le  nom  de  Durcelle  ou 
Duxelle.  Hachez  par  portions  égales  persil, 
champignons;  mettez  en  casserole  avec  beurre, 
lard  râpé,  remuez ,  mouillez  de  vin  blanc,  poivre, 
muscade,  peu  de  sel;  faites  réduire  presque  à 
dace;  ajoutez  du  jus.  Gardez  comme  la  précé- 
dente. 

Les  Mirepoix  et  Matignon  sont  des  prnitures 
de  légumes,  lard,  jambon  cuits  et  réduits  à  elace, 
qui  servent  à  donner  du  goût  i  des  pièces  de  vo- 
laille ou  de  gibier  dont  on  les  enveloppe  pour  les 
faire  cuire  à  la  broche  dans  du  papier  beurré.  Ces 
préparations  ne  sont  guère  en  usage  que  dans  les 
grandes  cuisines. 

Chi/fonnade.  Petits  ronds  de  feuilles  de  laitue 
et  d'oseille,  taillés  à  Temporte-pièce,  blanchis  et 
mêlés  dans  la  soupière. 

GRILLADES.  {Hors-â!cewre.) 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau,  ou  de  la  tromdiê 
de  bœuff  ou  du  gigot  de  mouton,  ou  du  cocboas 
coupez-les  de  la  largeur  de  4  doigts,  et  de  Tépais^ 
seur  d'un  doigt;  faites  mariner  avec  un  peu  d'huile^ 
poivre,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  haché, 
et  ûiites  cuire  k  moitié  dans  une  casserole  ;  pre- 
nez une  caisse  de  papier  frottée  partout  avec  de 
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l'huile,  mettez  les  grillades  dedans  avec  tout  leur 
assaisonnement ,  un  peu  de  chapelure  et  du  sel  ; 
couvrez  d'une  feuille  de  papier  et  faites  cuire 
à  petit  feu  sur  le  gril;  la  cuisson  faite,  versez  un 
filet  de  vinaigre;  servez  avec  la  caisse. 

BŒUF. 

La  chair  du  Bœuf  est  fine,  douce ,  d'uu  rouge  agréable 
et  légèrement  marDrée  de  veines  blanches  ;  si  la  graisse 
est  d'un  blanc  jaunâtre ,  c'est  un  signe  de  jeunesse  et  de 
bon  état.  —  La  viande  d'une  bonne  jeune  vache  grasse 
vaut  autant  que  celle  d'un  bon  bœuf,  et  vaut  mieux  que 
celle  d'un  vieux  bœuf  imparfaitement  engraissé.  Un  jeune 
taureau,  même,  vaut  un  bœuf  sous  ce  rapport.  Il  ne  faut 
donc  se  méfier  que  des  animaux  vieux  ou  maigres.  —  Les 
morceaux  de  bœuf  à  préférer  pour  pot-au-feu  sont  la 
culotte^  la  tranche  y  le  gîte  à  la  noix. 

CHEVAL,  ANE  ET  MULET. 

Ces  animaux  n'étant  pas  élevés  en  vue  de  l'alimenta- 
tioD,  leur  chair  a  besoin  de  mariner  trois  ou  quatre  jours 
dans  de  l'eau-de-vie  ou  du  vin  de  Madère.  Toutes  les 
recettes  indiquées  pour  le  bœuf  peuvent  servir,  en  ayant 
soi^  d'augmenter  d'un  tiers  le  temps  de  la  cuisson. 

Bœuf  bouilli  en  persillade.  (Entrée.) 

Coupez  votre  bœuf  par  tranches  égales  et 
minces.  Prenez  un  moule  ou  une  casserole  :  dres- 
sez en  couronne  vos  morceaux  les  uns  sur  les 
autres  avec  puits  au  milieu;  assaisonnez  de  sel  et 
poivre;  mouillez  d'une  cuillerée  de  jus  ou  de 
bouillon  :  faites  chauffer.  Ensuite  faites  une  sauce 
au  jus,  ou  bouillon,  dans  laquelle  vous  mettez 
bouillir  pendant  5  minutes  des  fines  herbes  :  ajou- 
tez un  filet  de  vinaigre,  renversez  votre  bœuf 
sur  le  plat,  et  versez  la  sauce  au  milieu. 
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Bœuf  en  mirotons.  (  Entrée.  ) 
Prenez  des  ognons,  que  vous  coupez  par  tran- 
ches; passez-les  sur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  presque  cuits; 
ajoutez  une  pincée  de  farine ,  et  remuez  jusqu'à 
ce  qu'elle  soit  d'une  belle  couleur;  mouillez  avec 
bouillon,  vin  blanc,  sel,  poivre;  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  que  l'ognon  soit  cuit,  et  qu'il  ne  reste 
plus  de  sauce;  mettez  du  bœuf  bouilli  par  tranches 
appelées  mirotons  (voyez  p.  liO);  faites  cuire  pour 
qu'il  prenne  le  goût  de  l'ognon;  on  ajoute,  si  on 
veut,  de  la  moutarde  ou  un  filet  de  vinaigre. 

Bœuf  bouilli  et  desservi.  (Entrée.) 

Il  se  sert  encore  à  toutes  sortes  de  sauces ,  pi- 
ijuante,  au  pauvre  homme,  tomate,  aux  corni- 
chons, Robert,  en  blanquette  ou  poulette,  en 
tnatelotte,  rémolade,  en  rissoles,  etc.  On  peut  le 
garnir  de  pommes  de  terre  frites. 

Bœuf  bouilli  au  gratin.  (Entrée.) 

Faites  revenir  dans  une  poêle  du  lard  de  poi- 
trine coupé  par  petits  morceaux  :  quand  il  est 
revenu,  foncez-en  un  plat  qui  aille  au  feu,  sau- 
poudrez-le de  chapelure  et  mettez  dessus  des 
champignons  en  petites  tranches  minces,  ognons 
et  persil  hachés,  une  pointe  d'ail  hachée,  sel, 
poivre ,  épices  ;  arrangez  dessus  vos  tranches  de 
bœuf,  couvrez-les  de  champignons,  ognons,  per- 
sil et  chapelure  comme  le  dessous,  mouillez  de 
bouillon ,  faites  cuire  à  petit  feu  et  gratinez  en- 
suite par  un  feu  plus  vif  et  du  feu  sur  le  couver- 
cle, ou  servez  à  longue  sauce  sans  gratiner,  selon 
le  goût.  On  peut  remplacer  le  lard  par  du  beurre 
ou  de  la  graisse,  le  bouillon  par  de  l'eau.  On  peut 
aussi  ajouter  un  petit  verre  de  rhum  ou  demi- 
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verre  de  bon  vîn  blanc ,  le  tout  selon  la  dépense 
que  l'on  veut  faire. 

Bœuf  bouilli  en  grillades.  (Entrée.) 
Faites  revenir  à  la  poêle  du  lard  et  des  saucis- 
ses;  quand  ils  sont  de  bonne  couleur,  faites-y 
chauflfer  des  tranches  de  bouilli,  dégraissez,  ajou- 
tez 2  cuillerées  de  bouillon  et  filet  de  vinaigre. 
Bœuf  bouilli  à  la  maître-d* hôtel.  (Entrée.) 
Coupez-le  par  tranches  que  vous  faites  ré- 
chauffer dans  un  peu  de  bouillon.  Égouttez-Ies  et 
mettez  dessus  du  beurre  manié  avec  du  persil,  un 
filet  de  vinaigre  ou  jus  de  citron. 

Vinaigrette  décorée.  (Entrée.) 
Coupez  par  tranches  minces,  dressez  sur  un 
plat,  décorez  de  filets  d'anchois  ou  harengs  saurs, 
blancs  et  jaunes  d'œufs  durs,  cerfeuil,  ciboule  et 
autres  fournitures  hachées,  tranches  de  corni- 
chons; assaisonnez  de  poivre  ou  épices,  huile  en 
abondance,  vinaigre,  et  servez  sans  la  retourner. 

Bœuf  fumé  à  la  façon  de  Hambourg. 
Désossez  une  calotte  de  bœuf  mortifiée  à  point, 
frottez-la  d'un  peu  de  salpêtre;  puis  après,  avec 
3  poignées  de  sel  fin,  mettez  dans  une  terrine 
arrondie  au  fond  le  sel  restant  de  celui  qui  a 
servi  à  frotter,  et  de  plus,  60  gram.  de  cassonade, 
2  gros  ognons  blancs  et  2  carottes  coupés  en  tran- 
ches, une  petite  gousse  d'ail,  une  feuille  de  lau- 
rier en  morceaux ,  un  peu  de  thym ,  2  clous  de 
girofle,  une  pincée  de  poivre  en  grains  et  du 
macis  concassé;  mêlez  tout  cet  assaisonnement 
et  en  répandez  moitié  sur  le  fond  de  la  terrine. 
Placez-y  la  culotte  le  côté  gras  en  dessous ,  éta- 
lei  dessus  le  reste  de  l'assaisonnement;  couvrez 
la  terrine  d'une  serviette,  et  par-dessus  un  plat 
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qui  «tre  6l  ferme  complélement  pour  éviter  tout 
contact  de  Fair  qui  nuirait  au  bon  goût  du  boouf. 
Placez  le  tout  dans  un  lieu  aec  et  frais.  Six  ou 
sept  jours  après,  vous  découvrez  et  retournez  la 
pièce  sens  dessus  dessous  en  y  conservant  de  même 
les  assaisonnements.  Au  bout  de  pareil  temps , 
il  Ëiudra  le  retirer,  Fégoutter  et  le  suspendre 
jusqu'au  lendemain.  Bridez-le  un  peu  serré  et 
l'accrochez  dans  la  cheminée  pour  le  fumer  et 
le  sécher.  Ghansez-le  de  bout  après  quatre  ou 
cinq  jours  et  le  laissez  encore  autant.  On  l'em- 
ploiera alors,  après  l'avoir  fait  dégorger  pen- 
dant une  heure  dans  l'eau  tiède ,  et  on  le  iera 
cuire  4  ou  5  heures  dans  une  marmite  pleine 
d'eau,  avec  ognons,  carottes,  bouquet  garni,  en 
faisant  mijoter  doucement  comme  un  pot-au-feu. 
Servez-le  sur  une  choucroute  ou  bien  garni  de 
carottes,  pommes  de  terre  cuites  à  l'eau  avec  sel, 
sucre  et  bairre. 

Alojrau.  (R6t  et  relevé.) 

Quand  il  est  t^idre,  on  le  fait  cuire  ordinaire- 
ment à  la  broche.  Parez-le  en  supprimant  la  graisse 
et  les  peaux  ;  faites-le  mariner  comme  le  filet  ci- 
dessous,  embrocbez-le  et  le  faites  cuire  une  heure 
et  demie  ou  2 ,  selon  sa  grosseur.  On  le  sert  dans 
son  jus  avec  une  sauce  faite  de  ce  jus,  filet  de 
vinaigre,  échalotes,  sel  et  poivre,  servie  dans  une 
saucière;  ou  une  sauce  préparée  ainsi  :  faites  un  pe- 
tit roux ,  que  vous  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau 
et  jus  ;  ajoutez  poivre,  sel,  échalotes,  cornichons, 
persil ,  le  tout  haché  très-fin ,  filet  de  vinaigre. 

Il  ne  faut  jamais  piquer  l'inlérieur  de  gros  lard, 
car  les  ouvertures  font  perdre  le  jus.  —  On  iait 
voïpot^mrfeu  aux  choux  avec  le  bout  deraloyau,qui 
ne  contient  que  des  parties  dures  et  graisseuses. 
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FUei  de  hasujà  la  broche.  (RAt  et  releyë.) 

Le  filet  de  bœuf  est  la  partie  tendre  de  Taloyau. 
Parez,  lardez,  pas  trop  fin,  pour  que  les  lardons 
résistent  à  la  cuisson  ;  faites  mariner  au  moins 
12  heures  avec  de  bonne  huile,  poivre,  sel,  per* 
sil,  laurier,  tranches  d'ognon  :  embrochez,  la  par- 
tie lardée  couverte  de  papier  beurré;  faites  cuire  à 
feu  vif  de  manière  à  le  saisir;  retirez  le  papier 
quelques  moments  avant  de  servir  ;  débrochez  un 
peu  saignant;  servez  avec  une  sauce  faite  du  jus 
de  votre  file^«  filet  de  vinaigre,  échalotes,  sel  et 
poivre,  dans  une  saucière,  ou  bien  avec  la  sauce 
mdiquée  ci-dessus.  —  On  peut  le  servir  en  entrée 
sur  ragoût  de  chicorée  ou  sur  sauce  tomtUe. 

Tourne-dos.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  les  restes  d'un  filet  de 
bœuf:  faites-les  chauffer  sans  bouillir  avec  du  jus 
ou  bouillon.  Faites  des  croûtons  de  môme  gran- 
deur, auxquels  vous  faites  prendre  couleur  en  les 
sautant  dans  le  beurre.  Dressez  en  couronne  sur  le 
plat  :  un  filet,  un  croûton,  et  versez  au  milieu  une 
sauce  piquante,  ou  ravigote,  ou  poivrade,  liée. 

Manière  de  réchauffer  les  rôtis. 

La  meilleure  manière  de  réchauffer  les  mor- 
ceaux de  rûti  est  de  les  envelopper  dans  une 
feuille  de  papier  beurrée  et  de  les  rembrocher 
pour  le  temps  seulement  de  réchauffer  :  ils  res- 
tent aussi  tendres  que  le  premier  jour;  si  le  mor- 
ceau est  trop  petit  mettez-le  sur  le  gril.  On  peut 
saupoudrer  les  morceaux  de  fines  herbes. 

Fïlets  de  bœuf  aux  champignons.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  du  filet  de  bœuf  et  les  lais- 
sez une  heure  sur  du  beurre  que  vous  avez  fait 


fondre  dans  une  casserole;  saupoudrez  de  sel  et 
poivre.  Au  bout  d'une  heure,  mettez  au  feu  un 
peu  ardent  ;  quand  ils  ont  pris  une  belle  couleur 
d'un  côté^  retournez-les  et  faites  prendre  couleur; 
retirez-les.  Mettez  dans  la  même  casserole  une 
cuillerée  de  farine;  mouillez  de  jus  ou  bouillon: 
ajoutez  des  champignons  lavés  et  épluchés  ;  re- 
mettez les  filets  et  achevez  de  cuire  ;  servez  avec 
du  jus  de  citron.  Servez  la  sauce,  épaisse,  sur  vos 
filets  et  les  champignons  autour.  On  peut  mettre 
dans  la  sauce  du  vin  de  Madère,  que  l'on  y  fait 
cuire.  Les  filets  ainsi  préparés  se  servent  encore, 
sans  champignons,  sur  sauce  tomate,  purées,  etc. 

BiJ tecks.  (Entrée-) 

Coupez  du  filet  de  boeuf  en  tranches  d'un  doigt 
d'épaisseur^  aplatissez  avec  le  couperet  ;  parez  en 
ôtant  les  tours  et  les  peaux  ;  faites  mariner  dans 
te  beurre  tiède,  sel  et  poivre;  faites  griller  à  feu 
vif,  sans  sel,  qui  en  ferait  sortir  et  couler  le  jus 
en  cuisant,  ne  retournez  qu'une  fois  et  servez 
peu  cuit,  avec  beurre  manié  de  persil,  sel,  poivre, 
un  filet  de  verjus  ou  du  jus  de  citron.  —  Pour 
faire  des  biflecks  aux  pommes  de  terre  ^  on  les 
prépare  comme  les  précédents,  et  on  y  ajoute  des 
pommes  de  terre  frites  au  beurre;  oti  beurre  (Pan- 
chois j  on  y  ajoute  un  beurre  d'anchois;  au  cresson, 
on  ajoute  du  cresson  assaisonné  de  vinaigre  et  de 
sel;  à  la  Chateaubriand,  voyez  page  638. 
Côte  de  bœuf  à  la  flamande.  (Entrée.) 

Cuite  dans  une  braise,  comme  l' entre-côte  ci- 
après,  à  cause  de  son  peu  de  tendreté,  on  la  sert 
entourée  de  sa  garniture,  ou  sur  un  ragoût  de 
laitues  accommodées  avec  la  sauce  de  la  cuisson, 
ou  sur  un  ragoût  de  choux,  de  navets,  de  champi- 
gnons, une  macédoine  de  légumes,  sauce  tomate, 
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piquante,  Robert,  etc.  Au  reste  sa  place  est  plutôt 
dans  le  pot-au-feu. 

Entre-côte  de  boeufs  (Entrée.) 
Retirez-en  les  nerfs;  coupez-le  de  l'épaisseur 
de  3  travers  de  doigt;  aplatissez,  saupoudrez  de 
sel  et  poivre;  mettez  sur  le  gril  à  feu  vif  ;  loirs- 
qu'il  sera  cuit»  servez  avec  une  sauce  k  la 
maitre-d' hôtel  et  des  pommes  de  terre  frites 9  ou 
une  sauce  piquante  quelconque. 

Enire-côtû  kraisé.  (Entrée.) 
Faites-le  revenir  dans  la  casserole  avec  du  lard 
de  poitrine  par  morceaux  :  retirez -le;  faites  «a 
roux  ;  après  quoi  vous  remettez  Tentre-côte  et  le 
lard,  épices,  sel,  ognons,  carottes,  bouquet  garni , 
eau-de-vie  ;  laissez  cuire  5  heures  à  petit  feu ,  dé- 
graissez et  servez.  (Voyez  aussi  page  488.) 

Beaucoup  des  parties  du  bmvfj  du  veau  et  du 
WUmtOHy  môme  du  eocbom,  peuvent  se  servir  de 
cette  manière. 

Entre^eôte  dans  son  jus.  (Entrée.) 

Faites  fondre  un-  morceau  de  beurre  gros 
comme  moitié  d'un  œuf  dans  la  casserole,  mettez- 
y  votre  entre-côte  désossé  et  feites-le  revenir  à 
feu  vif;  ajoutez  un  demi-verre  d'eau  ou  de  bouillon, 
sel  et  poivre,  bouquet  garni ,  eau-de-vie,  et  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Entre-côte  à  la  pitrée.  (Entrée.) 
Etant  un  peu  mortifié ,  aplatissez-le  et  le  battez 
et  parez;  mettez-le  sur  un  plat  pour  mariner  24 
heures  avec  tranches  d'ognons,  persil,  thym, 
laurier,  sel,  poivre,  muscade,  un  peu  d'eau-de-vie. 
Demi-heure  avant  de  servir,  mettez-te  sur  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  à  sauter; et 
feites  partir  à  bon  feu,  avec  feu  dessus;  retour- 


nez-Ie,  arrosez-le  d'un  peu  de  sa  marinade,  senrez- 
le  sur  une  purée  d'ognons  ou  autre. 

EMre-c6u  €sux  champignons.  (Entrée.) 
Déigagé  du  superflu  de  la  graisse  et  des  parties 
dures  qui  l'entourent,  meltez-le  dans  la  casserole 
sur  le  feu  avec  du  beurre  gros  comine  un  petit 
œuf  :  Élites  prendre  couleur  de  chaque  c6té  et  en* 
suite  retirez-le.  Mettez  dans  la  même  casserole 
une  cuillerée  de  farine ,  faites  roussir,  mouillée 
d'eau  chaude  et  d'un  petit  verre  d'eau-de-vie  \ 
self  poivre,  remettez  l'entrecôte  cuire  3  ou  4  heu- 
rcB»  aJoutez«-y  des  champignons^  achevez  de  cuire; 
cinq  minutes  avant  de  servir  joignez,  ai  vous 
voulez )  des  olives  sans  le  noyau» 

Bœ^^  à  la  m^ée.  {  Eotrée.  ) 
Pr«nei  de  préfiérenoe  ie  milieu  de  la  ealvtte 
o«  tranche  grasse;  lardez  de  gros  lard;  metlet^le 
dans  une  casserole  avec  quelques  couennes  de 
lard,  une  moitié  de  pied  de  veau^  un  ognon,  une 
carotte,  «n  bouquet  de  fines  herbes,  laurier ^ 
thym,  ail,  clous  de  girofle,  sel  et  poi^rre;  versez 
sur  le  tout  un  verre  d'eau,  un  deini^verne  de 
vin  felanc  ou  une  cuillerée  d'eau-de-vie^  et  &ites 
cuire  jusqu'i  ce  que  votre  viande  soit  trèe-tendre; 
ensuiie  dégraissez^  passez  le  jus  au  tamis  et  servez» 
Il  faut  6  heures  pour  cuire  un  bœuf  4  la  mode  ;  il 
doit  être  fait  à  petit  feu  et  bien  étoufié. 

Langue  de  hœuj  à  Vécarlate.  (Entrée.) 
Prenez  une  langue  de  bœuf,  enlevez  le  cornet; 
la  langue  étant  bien  dégarnie,  vous  la  faites  griller 
s«r  de  la  braise  lÂen  ardente,  afin  «d'en  enlever  la 

*  Dftns  ce»  sortes  de  ragoûts  rien  n'est  supérieur  à  une  cuille- 
rée de  iHn4«  Madère  :  Hêbm  une  icuisin«  boorgreoise  une  'bouteille 
dt  S  «tt  6  frtnct4di»cra  Mi moim  «o  «n,  et  oe  n'est  p«s  «ne  dé^ 

peiut  exi^gérée.  (Voyez  Sauce  madère,  page  65iî.)  ^  i 
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peau  dure.  Il  faut  faire  attention  qu'elle  ne  prenne 
pas  le  goût  de  fumée.  Enlevez  bien  toute  la  peau» 
en  la  remettant  plusieurs  fois  sur  la  braise  ;  mettez- 
la  dans  un  vase  de  terre  qui  ferme  bien  ;  frottez- 
la  de  poivre  et  d'un  peu  de  salpêtre  ;  mettez  un 
bon  lit  de  sel  blanc  dessous  et  la  couvrez  de  sel, 
après  l'avoir  roulée  dans  ce  sel  afin  qu'elle  se  sale 
bien.  Mettez  autour  quelques  clous  de  girofle, 
très-peu  de  thym  et  de  laurier.  Au  bout  de  24  heu- 
res, vous  la  frottez  encore  de  nouveau  de  sel,  et 
vous  en  remettez  dessus  et  dessous  tous  les  jours, 
à  mesure  qu'il  fond,  jusqu'à  ce  que  la  langue  bai- 
gne. Laissez  la  langue  dans  cette  espèce  de  sau- 
mure au  moins  12  à  15  jours  et  jusqu'à  6  semai- 
nes ,  en  la  retournant  tous  les  jours  sans  y  tou- 
cher avec  les  doigts.  Alors  on  la  fait  cuire  ou  on 
la  fait  sécher  3  jours  à  la  cheminée,  fourrée  dans 
un  boyau. 

Lorsqu'on  la  fait  cuire,  on  la  fait  dégorger  2 
heures,  et  on  la  met  dans  une  marmite  pleine 
d'eau ,  avec  quelques  ognons,  2  clous  de  girofle, 
peu  de  thym,  laurier,  ni  poivre  ni  sel.  Faites  cuire 
doucement  6  ou  7  heures  ;  faites-la  refroidir  dans 
la  cuisson,  et  ensuite  faites-la  égoutter.  On  la  sert 
entière  pour  entrée  froide.  Il  faut  avoir  soin  de  la 
faire  cuire  doucement,  afin  que  la  cuisson  ne  la 
réduise  pas,  et  que  la  langue  ne  se  ressaie  pas. 

Langue  de  bœuf  sauce  hachée.  (Entrée.) 

Faites-la  dégorger  24  heures  à  l'eau  fraîche,  en 
la  changeant  plusieurs  fois  d'eau;  plongez-la  dans 
l'eau  bouillante  pour  la  blanchir,  ratissez-la  pour 
enlever  la  peau  et  la  parer,  piquez-la  de  gros  lar- 
dons assaisonnés  de  poivre,  sel,  muscade,  persil 
et  échalotes  hachés,  faites-la  cuire  5  heures  dans 
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one  braise^  page  i53.  Retirei-la,  fendez-la  en  long 
sans  la  séparer,  dressez-la  sur  le  plat ,  dégraissez 
la  cuisson,  passez-la,  mouillez-en  un  roux,  faites 
réduire,  joignez-y  un  peu  d'échalotes,  persil, 
champignons,  cornichons,  hachés  fin,  poivre; 
faites  bouillir  5  minutes,  servez.  —  La  même  peut 
se  servir  avec  une  $atu)e  blonde  aux  câpres ,  une 
sauce  aux  tomates  et  autres. 

Langue  de  bœuf  piquée  et  rôtie.  (Rôt.) 

Préparée  comme  pour  la  braise,  faites-la  cuire 
avec  2  cuillerées  de  bouillon ,  tranches  de  lard , 
bouquet  garni,  un  ou2  ognons  piqués  de  girofle. 
Étant  aux  trois  quarts  cuite,  retirez-la,  faites-la  re- 
froidir, piquez  de  gros  lard  dans  l'intérieur,  et  fiti 
dessus.  Mettez-la  ensuite  à  la  broche  une  heure. 
Servez  une  sauce  piquante  dans  une  saucière. 

Langue  de  bœuf  au  gratin.  (Entrée.) 

Coupez  en  tranches  très-minces  une  langue  dt- 
bœuf  cuite  à  la  broche  ou  à  la  braise  ;  prenez  le 
plat  que  vous  devez  servir,  mettez  dans  le  fond  urj 
peu  de  bouillon,  un  filet  de  vinaigre,  cornichons, 
persil,  ciboules,  échalotes,  un  peu  de  cerfeuil,  le 
tout  haché  très-fin  ;  sel ,  gros  poivre ,  de  la  cha- 
pelure de  pain  ;  arrangez  dessus  les  tranches  de 
langue;  assaisonnez  le  dessus  comme  vous  avez 
fait  dessous,  et  finissez  par  la  chapelure  :  mettez 
le  plat  sur  un  fourneau  à  petit  feu  ;  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'il  se  fasse  un  gratin  au  fond  du  plat; 
en  servant,  délayez-le  d'un  peu  de  bouillon. 

Des  restes  de  langue  cuite  à  la  braise  ou  à  la 
broche  seront  coupés  par  tranches  et  panés  à  la 
Sainte-Menehouldj  servis  sur  une  sauce  à  volonté, 
en  papillotes  comme  les  côtelettes  de  veau;  on 
peut  même  les  mettre  en  matelote^  en  hochepot,  les 
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réoteufffir  ei  servir  «or  Mitas  aortes  de  nfoAts 
al  {Mirées. 

Palais  de  èâmf  à  la  méTurgère.  (Entrée.) 
Faites  dégorger,  ratissez-les,  enlevez-en  la  peau 
dure  et  noire;  si  elle  ne  s'enlevait  pas  très -bien , 
foites-les  tremper  un  moment  dans  Peau  bouil- 
lante. Lavez  à  plusieurs  eaux  chaudes  et  ensuite  & 
Teau  fraîche;  coupez  par  morceaux  de  la  largeur 
de  3  doigts.  Faîtes  cuire  doveement  6  ou  7  heures 
dans  un  blanc  (voyez  page  154).  Faites  égoutter 
sur  un  linge^  dressez  en  couronne  ^  et  versez  dans 
le  ttilku  tells  sauoe  que  vsus  voudrez,  piquants^ 
tomsie^  pouletle,  sux  câpres^  Robert^  «ic.  Ces 
palais,  o^upés  ^n  gros  <dés,  font  bien  <lft&s  tsuMs 
sortes  de  ragoAto^  même  à  la  financière.  ^^  On 
en  tait  nnssi  des  cr^^quelkê  :  coupés  en  petits  déSt 
tàites-les  revenir  dans  une  sauce  blonde  épaisse, 
faites-en  de  petits  tas  sur  un  couvercle,  laissez 
refroidir,  panez-les  î  fois  et  faites  frire* 

Queue  de  }KBuf  panée  et  grillée.  (Entrée.) 

Cuite  dans  lepot-au-feu  et  refroidie,  faites  fondre 
du  beurre,  assaisonnez-la  de  seletpoivre,  trempez- 
la  dans  le  beurre  et  panez-la  :  trempez  encore 
une  lois  dans  le  beurre  et  ref^ànez.  Faites  griller., 
et  servez  sur  une  sauce  piquante,  tartare,  etc. 

Aulres.  Préparez-la  comme  un  pot-au-feu,  mais 
en  ne  la  laissant  dans  l'eau ,  où  elle  doit  baigner, 
que  le  temps  de  Técumer.  Faites-la  cuire  ensuite 
en  daube ^  coupée  par  morceaux  aux  joints.  Servie 
avec  les  lé^gumes  en  purée ,  c'est  une  SaitU-Lam- 
hert.  On  l'accommode  aussi  en  hochyuat. 

Rêgmon  ée  hœuf.  (fintrée.) 
FenAez^le  en  deux,  enlèves  ia  ^Juiim  n^^rrause 
qui  est  duM,  «oupei  «n  tranches  minces,  Menez 


3  minutes  à  Teau  bouillante  avec  pincée  de  sel 
et  hors  du  feu;  éigouUez,  essuyez*  Faites  fondre 
du  beurre  à  la  casserole  ou  à  la  poêle,  nettez-j 
les  rognons  5  minutes,  retirez  du  feu,  saupoudrez- 
les  de  presque  une  cuillerée  de  farine ,  remuez , 
versez-y  un  verre  de  vin,  blanc  de  préférence, 
bouilli  à  part,  persil  haché,  sel,  poivre  ;  remettez 
sur  le  feu  pour  lier  avec  gros  comme  une  noix  de 
be?urre  ;  opérez  promptement  pour  ne  point  faire 
durcir .  ^— Le  blanchiment  à  l'eau  bouillante  fai  t  per- 
dre aux  rognons  le  goftl  d'urine  qui  déplatt  tant. 
^  Ceux  de  cochon  et  de  mouton  se  font  de  mftme. 
€erwtte  de  bœuf.  (Entrée.) 
On  s*en  sert  à  début  de  celle  de  veau,  qui  esd 
phis  Manche  et  de  meilleure  qualité.  11  mit  la 
mettre  dans  de  Teau  tiède,  où  on  la  débarrasse  du 
sang  et  de  la  légère  peau  qui  Tenveloppe.  Faites*- 
k  d^rger  A  heure  ou  2  A  Teau  froide  ;  faites-la 
cuire  dans  un  court-bouîtlon  eomposé  d'assez 
d'mu  piOfiT  que  la  «ervelle  baigne,  d'un  quart  de 
verre  de  vinaigre,  sel,çeivre,  girofle,  f<Mille4e 
lanrier,  tli^w,  afl,  persil,  céleri  ^mt,  tranelieB  de 
carocie  :  3  quarts  d'hevresuffisentpcinr  la  «uismn. 
-^  4Éisi  cvîle,  on  la  partage  en  deux  ;  on  la  «en 
sinr  le  plat,  oA  ro&'ierse  une  sauoemi  èewre  mA^ 
et  im  l\>rne  de  persil  frit.  ^  Prar  moMofe,  ùàm 
revenir  de  petits  ogaons  dans  du  beurre,  retirez- 
les  de  belle  couleur,  laites  dans  la  casserole  un 
roux  avec  une  cuillerée  de  farine,  mouillez  de 
bouillon  ou  d'eau  j  liez  bien,  remettez  les  ognons, 
des  champignons  si  vous  en  avez ,  poivre,  sel ,  la 
cervelle;  faites  myoter  une  demi-heure.  —  iW- 
t^ée  en  10  ou  12,  vous  la  trempez  dans  une  pâte 
et  Suies  firire.  On  peut  encore  la  servir  sur  une 
sauce  piquar^^  nmigote^  etc. 
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Foie  de  bœiff  sur  le  gril.  (Entrée.) 
Coupez  par  tranches  minces,  mettez  sur  le  gril, 
saupoudrez  de  sel  et  poivre,  retournez  ;  qu'elles 
soient  très-peu  cuites  :  servez  deux  tranches  Tune 
sur  l'autre,  et  mettez  entre  chacune  une  boulette 
de  beurre  manié  de  persil. 

Gras-double.  (Entrée.) 

Ratissez,  nettoyez  avec  beaucoup  de  soin  et  la- 
vez à  plusieurs  eaux  bouillantes  des  morceaux  de 
gras-double  (panse  de  bœuf),  gras,  bien  épais; 
faites  ensuite  dégorger  dans  l'eau  fraîche,  et  cuire 
6  heures  à  Teau  avec  tranches  d'ognons,  ail,  clous 
de  girofle,  sel  et  quelques  cuillerées  de  farine. 

En  fricassée  de  poulet.  Coupez  en  petits  carrés, 
mettez  du  beurre  dans  une  casserole,  une  cuillerée 
de  farine,  mouillez  d'un  peu  de  bouillon  ou  d'eau, 
faites-y  bouillir  vos  morceaux  10  minutes  ;  liez  la 
sauce  avec  2  jaunes  d'œufs,  un  morceau  de  beurre 
et  jus  de  citron,  et  servez.  On  peut  ajouter  des 
champignons  cuits  à  l'avance. 

GrUlé.  Coupez-le  de  4  doigts  de  longueur  sur 
2  de  large;  passez-le  dans  un  peu  de  beurre 
fondu,  sel,  poivre,  persil  haché;  panez  de  mie  de 
pain  ;  faites  griller  de  belle  couleur,  et  dressez  en 
couronne  sur  le  plat  avec  sauce  tartare  ou  Robert. 

,  Tripes  ou  intestins  de  bœuf.  (Entrée.) 
Grattez  et  nettoyez  à  plusieurs  eaux;  faites 
blanchir  à  l'eau  bouillante  et  mettez  dégorger  24 
heures  dans  Teau  froide,  qu'il  faudra  changer  plu- 
sieurs fois.  —  A  la  façon  de  Caen.  Foncez  une 
braisière  ou  daubière  de  tranches  de  carotte , 
ognons,  un  peu  de  lard,  bouquet  garni,  clous  de  gi- 
rofle, A  gousses  d'ail,  gros  poivre,  du  pied  de  bœuf 
par  morceaux  ;  égouttez  les  tripes  et  les  saupou- 


VEAU.  l8l 

drez  de  sel ,  muscade  ;  mettez-les  dans  la  terrine 
avec  du  jarret  de  jambon  dans  le  milieu ,  rem- 
plissez-la juste  ;  baignez  de  vin  blanc  et  d'un 
peu  d*eau,  couvrez  de  bardes.  Posez  le  couvercle 
et  le  fermez  avec  de  la  pâte ,  faites  cuire  à  four 
doux  6  à  7  heures.  Servez  chaud  sur  un  plat  avec 
la  sauce  de  la  cuisson  dégraissée  et  liée  de  fécule. 
A  la  façon  de  Coutances.  Coupez-les  en  rubans 
de  20  cent,  sur  5 ,  et  les  étendez  sur  de  parais 
rubans  de  lard  très-mince  saupoudrés  de  fines 
herbes,  poivre ,  épices;  roulez  ces  deux  pièces 
Tune  sur  l'autre  et  les  fixez  avec  du  fil.  On  en 
met  un  pour  chaque  convive.  Mettez -les  cuire 
3  à  4  heures  dans  une  casserole  où  ils  doivent 
baigner  dans  du  bouillon  avec  des  ognons,  ca- 
rottes, bouquet  garni,  sel,  poivre,  épices,  clous  de 
girofle.  Servez-les  roulés,  les  fils  enlevés,  avec  sauce 
faite  de  la  cuisson  dégraissée  et  liée  de  fécule. 

Tétine  de  vache.  (Entrée.) 

Lavez-la  et  la  faites  dégorger  2  heures  à  l'eau 
froide,  faites-la  blanchir  un  quart  d'heure  à  l'eau 
bouillante,  laissez  refroidir  et  faites  cuire  et  assai- 
sonnez comme  le  gras-double  ci-dessus. 

VEAU. 

Le  veau  de  6  semaines  ou  2  mois  est  le  plus 
estimé.  Plus  jeune,  il  n'a  ni  goût  ni  saveur;  plus 
âgé ,  il  n'est  pas  si  délicat.  Il  est  meilleur  depuis 
mai  jusqu'en  septembre.  Choisir  la  chair  la  plus 
blanche  9  sans  trop  de  graisse. 

F'eau  rôti. 

Les  parties  qui  servent  à  la  broche  sont  la  longe^ 
composée  du  carré  avec  son  rognon,  et  le  mor- 
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cea«  qui  y  tient  ou  morceau  d'apris  moimê  rech&t^ 
cbé  ;  on  peut  aussi  servir  U  quasi^  La  veau  se  swt 
trèsK^uit.  Saupoudres  de  sel»  roules  le  bout  de  la 
longe  jusqu'au  rognoa»  ilez-le  avec  use  ficelle  et 

embrocbei» 

Veau  À  la  broche  mix  fines  herbes.  (Entrée  ) 

Prenez  un  de$  morceaux  indiqués  ci-dessus  : 
lardez^lede  gros  lardons  assaisonnés  de  sel^  poivre 
et  fines  herbes  :  mettet-le  dans  une  terrine  pour 
le  faire  mariner  S  heures  avec  persil,  ciboules, 
champignons,  une  ibuilie  de  laurier,  thym,  S 
échalotes,  le  tout  haché  très-fm  ;  poivre,  muscade 
râpée  et  un  peu  d'huile;  quand  il  aura  pris  goût, 
embrochet^le  :  mettez  par-dessus  tout  son  assai- 
sonnement,  et  l'enveloppez  de  2  feuilles  de  papier 
blanc  bien  beurrées;  faites-le  cuire  à  petit  leu. 
La  cuisson  feite,  ^tez  le  papier,  enlevez  avec  un 
couteau  toutes  les  petites  herbes  qui  tiennent 
après  le  papier  et  la  viande,  pour  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  sou  jus»  un  filet  de 
vinaigre,  un  petit  morceau  de  beurre  manié  avec 
une  pincée  de  farine,  un  peu  de  sel,  poivre ,  faites 
lier  sur  le  feu  pour  servir  dessous  le  carré* 

Veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 

Prenez  un  morceau  de  veau,  tel  que  le  carré, 
sans  rognon;  le  morceau  d'après,  le  ouasi,  ou  un 
morceau  d'épaule.  Faites-le  revenir  dans  la  cas- 
serole et  prendre  une  couleur  blonde ,  avec  des 
morceaux  de  lard  de  poitrine  et  un  peu  de  beurre. 
Mouillez  d*^un  demi-verre  d'eau,  ajoutez  un  bou* 
quet  garni,  2  ou  3  carottes  et  autant  d'ognons, 
an  navet,  poivre,  sel  ;  faites  cuire. 2  ou  3  heures, 
dégraissez  la  sauce  et  servez-la  sous  le  veau  avec 
les  carottes  et  le  lard  pour  garniture. 
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Véou  cuit  danssen  fus.  (Entrée  et  Rftt*) 
Prenez  un  des  morceaux  de  rartîele  ei-dessm, 
pique2-le  s'il  ne  paraît  pas  assez  gras ,  mettez-le 
dans  une  easserole  ai^c  un  bon  morceau  de  beurre 
et  lui  faites  prendre  couleur  ;  ajoutez  sel ,  poivre , 
une  demi-feuille  de  laurier;  faites  cuire  2  ou  3 
heures  à  fbu  doux  ;  dégraissez  la  sauce  en  y  joi- 

rtant  le  fond  de  glace  de  la  casserole  délayé  de 
cuillerées  d^eau,  et  servez  comme  rôti.  -«»  Si 
TOUS  voulez  servir  comme  entt^j  vous  liez  la  sauce 
avec  de  la  fécule  et  vous  servez  sur  5atice  tomate ^ 
purée  d'oseille ,  de  cbicorée  ou  de  eikn. 

Fmu  de  deeserle.  (Entrée.) 
Coupez  minces  des  morceaux  de  veau  rôti. 
|i€Atez  dans  la  casserole  du  beurra»  une  cuillerée 
de  farine,  faites  roussir  légèrement,  mouillez  de 
bouillon  ou  d*eau  ;  ajoutez  persil  et  civette  ou  ci- 
boule hachés»  une  pointe  d  estragon,  ael,  poivre  ; 
faites  bouillir  10  minutes,  mettez-y  réchauffur  les 
morceaux  de  veau  et  servez. 

Ragoût  de  neem  au  rmm.  (Eatrée.) 
Covpez  de  la  peitrine  par  moreeeiuz  de  3  doigts 
en  carré,  faites-leur  prendre  couleur  avee  du 
beurra  à  la  casserole,  retirez-las»  Faites  dans  la 
même  easserole  un  roux  léger  avoc  2  euillen&es 
de  farine,  veraes*y  2  verres  d'eau  ou  du  bouil- 
km}  mettez  le  veau,  une  carotta»  ognoa  piqué 
d'un  clou  do  girofle,  un  bouquet  garni,sel,  poi- 
vre, un  rien  de  sucre,  de  petits  ognona  pasaés 
au  beurre  i  part ,  des  cbainpigpions.  Quand  le 
tout  eet  cuit,  dégraissez  et  servez. 

Poitrine  Jareie,  (Entrée.) 
Prenez  une  poitrine  couverte  partout  de  sa  peau 
ou  membrane,  détachez-la  de  la  chair  jusqu'au 
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bout  du  tendron  ;  mettez  dessus  une  farce  ou  un 
godiveau  ;  couvrez  la  farce  avec  la  peau  ;  cousez 
tout  autour  avec  du  fil  et  une  aiguille;  mettez  cuire 
avec  bardes  de  lard,  demi-verre  d'eau,  sel,  poivre, 
un  bouquet  de  persil;  la  cuisson  faite,  prenez  le 
Cond  de  la  sauce ,  que  vous  dégraissez  ;  passez  au 
tamis;  mettez  une  pincée  de  farine;  faites  réduire. 
Ainsi  cuite,  vous  pouvez  la  servir  sur  différents 
ragoûts  de  légumes*  Si  vous  la  faites  cuire  à  la 
broche,  ôtei  les  tendrons;  servez  sur  une  sauce 
ou  ragoût. 

Tendrons  de  poitrine  de  veau.  (Entrée.) 

Ce  sont  les  cartilages  de  la  poitrine  de  veau. 

Aux  petits  pois.  Coupez  de  la  poitrine  de  veau 
par  petits  morceaux  ;  passez  sur  le  feu  avec  beurre, 
pincée  de  farine ,  sel  et  poivre  ;  ajoutez  un  verre 
d'eau,  un  bouquet  de  persil;  laissez  cuire  une 
heure  et  demie,  et  mettez  des  pois  moyens  :  quand 
ils  sont  cuits,  dégraissez  et  servez. 

À  la  Marengo.  Coupez  de  même  que  ci-dessus 
et  faites  comme  pour  le  poulet,  page  261. 

A  la  poulette.  Voyez  Blanquette,  page  144. 

En  matelote.  Mettez  du  beurre  dans  la  casse- 
role et  les  y  faites  revenir;  retirez-les;  faites  un 
roux  que  vous  mouillez  d'un  verre  d'eau,  bouil- 
lon et  autant  de  vin,  sel,  poivre,  clous  de  giro- 
fle, ail,  bouquet  garni;  remettez  les  tendrons; 
quand  ils  sont  presque  cuits,  ajoutez  de  petits 
ognons  roussis  dans  le  beurre  et  des  champignons  ; 
achevez  de  cuire  à  gros  bouillons ,  retirez  le  bou- 
quet, les  clous  et  l'ail,  dégraissez  et  servez. 

En  chartreuse.  Ayant  sauté  des  tendrons  au 
beurre,  vous  les  arrangez  comme  la  chartreuse  de 
perdrix^  mais  en  les  y  plaçant  en  couronne. 
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CôieleUes  de  i^emt  en  papillotes.  (Entrée.) 

Garnissez-les  des  2  côtés  d'une  farce  de  mîe  de 
pain,  petit  lard,  persil,  ciboules,  champignons» 
le  tout  haché  fin;  sel,  poivre;  recouvrez  d'une 
mince  barde  de  lard;  enveloppez  avec  soin  d'un 
bon  papier  beurré  coupé  en  forme  de  cœur  large; 
faites  cuire  sur  le  gril  3  quarts  d'heure  à  petit  feu, 
et  servez  avec  le  papier.  Elles  seront  beaucoup 
plus  tendres  si  vous  les  avez  fait  mariner  un  jour 
ou  2  dans  une  cuillerée  et  demie  d'huile  pour 
2  côtelettes.  —  On  peut  ajouter  des  truffes  tant 
dans  la  farce  qu'en  lames  ou  tranches  minces. 

Côtelettes  à  la  bordelaise.  (Entrée.) 

Parez-les,  assaisonnez  de  sel,  poivre  et  mus* 
cade;  faites  un  peu  de  farce  avec  lard,  chair  de 
veau,  mie  de  pain,  échalotes,  persil,  le  tout  haché 
très-fin ,  poivre  et  sel  ;  battez  bien  cette  farce  avec 
un  œuf  cru  et  couvrez-en  chaque  côtelettCi  dorez- 
les  avec  de  l'œuf  battu ,  panez  de  mie  de  pain , 
posez-les  sur  une  tourtière  beurrée,  faites  cuire 
feu  dessus  et  dessous,  dressez-les  sur  le  plat; 
mettez  un  peu  de  bouillon  et  un  filet  de  vinaigre 
dans  la  tourtière  pour  en  faire  la  sauce  dont  vous 
couvrez  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  veau  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Faites  fondre  un  morceau  de  beurre,  et  mettez* 
vos  côtelettes  avec  sel ,  poivre ,  épices  ;  sautez- 
es  dans  le  beurre  5  minutes.  Ayez  des  fines  herbes 
et  des  champignons  hachés ,  mettez-en  la  moitié 
sur  vos  côtelettes,  retournez  -  les ,  et  ajoutez  le 
reste  de  vos  fines  herbes  :  achevez  de  cuire  à  feu 
doux,  ajoutez  un  jus  de  citron,  dressez  en  cou- 
ronne, et  l'assaisonnement  au  milieu. 

11 


f. 


CdêàUtt€$  de  vtau  sur  le  §rU.  (Entrée.) 
On  ne  doit  faire  cuire  sur  le  gril  que  des  côte- 
lettes de  veau  de  petite  proportion,  et  on  les 
traite  exactement  comme  les  biftecks,  page  173. 
—  Si  on  veut  les  paner,  on  les  passe  dans  le 
beurre  tiède,  on  sale  et  poivre  et  on  les  enduit  de 
panure.  On  les  sert  au  naturel  ou  sur  une  sauce 
i  volonté. 

Filets  de  veau  à  la  prwençale.  (Entrée.) 
Prenez  du  veau  cuit  à  la  broche  et  froid,  cou- 
pez-le en  filets  minces;  faites  une  sauce  avec  un 
morceau  de  beurre  manié  de  farine,  un  demi- 
verre  d'huile,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout 
haché;  sel,  poivre;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu; 
presse^y  un  jus  de  citron  ;  mettez-y  les  filets  de 
veau  chauffer  sans  qu'ils  bouillent  ;  servez. 

Fricandeau.  (Entrée.) 
Employez  une  rouelle  de  veau  dont  vous  pb- 
quez  d'un  côté  la  superficie  de  lardons  fins  trôs- 
serrés;  foncez  une  casserole  de  carottes^  ognons^ 
bouquet  garni,  3  clous  de  girofle,  débris  de  lard; 
placez -y  votre  fricandeau,  mouillez-le  d'un  pe« 
de  bouillon,  en  ayant  soin  d'arroser  le  dessus  de 
temps  en  temps  avec  le  fond  de  sa  cuisson  :  il 
prendra  une  belle  couleur  blonde.  La  cuisson 
aehevée,  2  ou  3  heures,  vous  passez  le  fond  ou 
sauce,  que  vous  versez  dans  une  petite  casserole; 
dégraissez,  feites  réduire  à  glace,  ajoutez  une 
goutte  de  caramel  ;  un  peu  de  fécule  de  pommes  de 
terre  que  vous  aurez  délayée  avec  un  peu  d'eau, 
dorez-^n  le  fricandeau.  Servez  le  reste  dessous, 
si  vous  devez  le  servir  seul;  sinon  servez-vous-en 
pour  assaisonner  le  ragoût  de  chicorée  ou  d'oseille, 
sur  lequel  vous  le  servirez.  Servez  aussi  sur  une 
sauce  tomate. 


Escalopes  de  rouelle  de  i^au.  (Entrée.) 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  en  tranches  de  5 
ou  6  centimètres  (3  doigts)  de  large  et  d*un  cen- 
timètre d'épaisseur;  parez,  enlevez  les  nerfs, 
aplatissez  ayec  le  couperet.  Faites  chauffer  du 
beurre  sur  un  feu  assez  vif  dans  une  casserole 
large  à  sauter;  quand  il  est  bien  chaud,  mettez-j 
vos  tranches  à  côté  Tune  de  l'autre.  Quand  elles 
sont  roidies  d'un  côté,  retournez  de  Tautre  :  elles 
senmt  bientôt  cuites;  relirez  le  beurre,  mettez 
un  peu  de  jw  et  de  bouillon,  fines  herbes,  assai- 
sonnemenl  i  volonté,  achevez  de  cuire  :  une 
demi- heure  en  tout.  Dressez-les  en  couronne  et 
en  escalier  sur  te  plat,  et  au  milieu  telle  sauee 
ou  garniture  qtie  vous  voudrez,  ou  seules. 

Blanquette  de  veau.  (Entrée.) 

Les  détails  donnés  page  144  suffisent  pour  faire 
la  blanquette  de  veau.  On  fera  bien  de  blanchir 
un  moment  les  morceaux  à  l'eau  chaude,  si  le 
veau  n'est  pas  bien  blanc. 

Noix  de  veau.  (Entrée.) 

La  no»  se  trouve  dans  la  chair  du  cuissot  cou- 
pée en  long.  —  La  rouelle,  c'est  la  même  chair 
coupée  en  travers.  Ces  moroeaui,  peu  suceuients, 
ont  besoin  d'aocompagnement,  tek  que  le  frican- 
deau et  le  veau  à  la  bourgeoise. 

Croquettes  de  nmx  de  veau,  ^ntrée.) 

Faites  fondre  un  fort  morceau  de  beurre  à  la 
casserole,  mettez-y  2  cuillerées  de  farine  et  tour- 
nez sans  roussir;  ajoutez  sel,  poivre  et  muscade^ 
champignons  et  persil  hachés;  faîtes  revenir  un 
peu  :  mouillez  avec  un  peu  de  crème  et  4  cuil- 
lerées de  bouillon  ou  du  jus  de  la  noix.  Que 
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cette  sauce  soit  épaisse  comme  de  la  bouillie. 
Prenez  de  la  noix  de  veau  cuite  de  la  veille,  cou- 
pez-la en  petits  dés,  ainsi  que  la  graisse  de  la 
noix;  joiffnez-les  à  votre  sauce.  Laissez  refroî- 
dir,  et  faites-en  des  boulettes  que  vous  panez  : 
trempez- les  toutes  panées  dans  de  l-œufi  jaune 
et  blanc,  et  repanez  une  seconde  fois.  Faites  frire, 
et  servez  garni  de  persil  frit.  (Yojez  page  315.) 

Quasi  de  veau  à  la  pèlerine.  (Entrée.) 

Piquez-le,  si  vous  voulez,  de  gros  lard;  ficelez- 
le  de  manière  à  lui  donner  une  bonne  tournure, 
mettez-le  sur  un  feu  doux  avec  de  T huile  d'olive; 
faites  dorer  des  2  côtés  ;  mouillez  d'un  peu  d'eau, 
avec  sel,  feuille  de  laurier  :  faites  cuire  3  ou  4 
heures.  Pendant  ce  temps ,  faites  «glacer  dans  du 
beurre  et  un  peu  de  sucre  12  gros  ognons;  mouil- 
lez-les, quand  ils  sont  d'une  belle  couleur,  avec 
un  peu  du  jus  du  quasi  et  un  peu  de  bon  vin 
rouge  ;  ajoutez  12  ou  18  champignons  entiers, 
faites  mijoter  et  cuire.  Au  moment  de  servir,  dé- 
graissez, et  liez  le  jus  du  quasi  avec  de  la  fécule; 
glacez-le  avec  cette  glace ,  et  mettez  le  reste  avec  les 
ognons  et  les  champignons  que  vous  servez  autour. 

Êpaide  de  veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 
Désossez  une  épaule  de  veau ,  assaisonnez-la  de 
sel,  poivre,  muscade  ;  roulez-la  en  lui  donnant  une 
belle  forme  oblongue ,  et  faites-la  cuire  comme 
le  veau  à  la  bourgeoise,  page  182. 

Galantine  de  9eau.  (Relevé.) 
Désossez  une  belle  épaule  de  veau,  enlevez  une 

iiartie  des  chairs  delà  noix,  que  vous  coupez  en 
orme  de  lardons  ;  ajoutez  autant,  et  de  même  di- 
mension, du  lard,  du  jambon,  de  la  langue  à 
Técarlate  que  l'on  achète  par  morceaux  chez  les 
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charcutiers.  Vous  avez  préparé  un  bon  godiveau 
pâtissier  (p.  164).  Étendez  l'épaule ,  assaison- 
nez-ia  de  sel,  poivre,  muscade;  étalez  une  légère 
couche  de  godiveau  dessus  ;  couchez-y  la  moitié 
de  vos  lardons  de  jambon,  de  veau  et  de  lard, 
quelques  truflTes  si  vous  voulez ,  puis  une  autre 
couche  de  godiveau  et  le  restant  des  lardons; 
roulez  le  tout  et  ficelez;  enveloppez-la  dans  un 
linge  et  ficelez-la  de  nouveau  comme  une  grosse 
carotte  de  tabac.  Foncez  une  daubière  de  bardes 
de  lard  et  de  couennes,  carottes,  ognons,  un 
bouquet  garni  de  clous  de  girofle.  Placez-y  la  ga* 
lantine,  joignez-y  le  désossementde  votre  épaule, 
un  peu  de  sel,  mouillez  de  bouillon,  demi-litre 
devin  blanc;  faites  cuire  quatre  heures  à  petit  feu. 
Égouttez  la  galantine  et  ne  la  déballez  que  froide. 
Pour  faire  la  gelée,  vous  passez  la  cuisson  et  la 
dégraissez  :  fouettez  2  blancs  d'œufs  dans  une 
casserole;  versez-y  à  mesure  votre  cuisson,  posez 
k  casserole  sur  un  bon  feu,  toujours  en  fouettant 
doucement  jusqu'au  moment  de  Tébullition;  re- 
tirez-la au  bord  du  fourneau ,  couvrez-la ,  mettez 
un  feu  ardent  sur  le  couvercle ,  faites  bouillir  le 
plus  doucement  possible  ;  le  blanc  étant  presque 
cuit,  ajoutez  un  jus  de  citron  qui  servira  à  clari- 
fier. Tendez  une  serviette  sur  A  pieds  d'une  chaise 
renversée  avec  une  terrine  dessous,  et  y  versez 
doucement  cette  gelée;  lorsqu'elle  sera  refroidie, 
vous  en  décorez  le  plat  à  servir.  Ce  procédé ,  qui 
lui  donne  la  transparence  d'une  topaze ,  peut  être 
employé  pour  clarifier  toute  espèce  de  jus  et  de 
consommé. 

Foie  de  veau  à  la  broche.  (Entrée.) 
Lardez  de  gros  lard,  faites-le  mariner  4  heures 
avec  persil,  ciboules,  laurier,  thym,  sel,  2  cuille- 


rées  d'huile;  tirez-le  de  sa  marinade,  envdopptt- 
le  d'une  voile  ou  toilette  de  porc  ou  d'un  papier 
beurré;  faites  .cuire  environ  5  quarts  d'heure; 
servez-le  au  naturel  avec  une  sauce  faite  du  jus 
du  foie ,  échalotes  hachées,  2  cuillerées  de  bouil- 
lon, sel,  poivre  et  fines  herbes  dans  une  saucière. 

Foie  de  veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 

Piquez-le  de  gros  lardons;  faites-le  revenir  de 
t<Mi8  côtés  dans  un  peu  de  beurre  chaud  ;  relires  ie 
fbie  et  supprimez  le  beurre;  faites  un  roux  avec 
de  nouveau  beurre;  mettez-y  le  foie  avec  un  verre 
de  vin  pour  un  foie  entier,  sel,  poivre,  épices,  bou- 
quet garni;  faites  cuire  2  on  3  heures  à  petit  feu; 
remuez  pour  ne  pas  laisser  attacher;  dégraissez 
la  sauce  et  servez. 

Foie  de  veau  à  la  poêle*  (Entrée  •) 
Coupez  du  foie  de  veau  par  tranches,  et  le 
mettez  dans  une  poêle  avec  persil  et  ciboules  ha- 
chés ,  un  morceau  de  beurre  ;  passez  sur  le  feu, 
et  mettez-y  une  cuillerée  de  farine  ;  mouillez  avec 
bouillon ,  une  cuillerée  de  vinaigre  ou  un  demi- 
verre  de  vin,  sel,  poivre  et  épices;  laissez  cuire 
10  minutes  en  tout,  et  servez. 

Foie  de  veau  en  biftecks.  (Entrée.) 
Coupez  du  foie  par  tranches  d'^un  doigt  d'épais- 
seur ;  faites  revenir  des  2  côtés  5  minutes  dans  le 
beurre,  et  saupoudrez  de  sel;  dressez  sur  un 
plat  chaud ,  et  couvrez  de  boulettes  de  beurre 
manié  de  persil,  ciboule,  sel,  poivre;  mettez  un 
jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre. 

Foie  de  veau  en  papillotes.  (Entrée.) 
Coupez  du  foie  de  veau  de  l'épaisseur  d*un 
doigt  et  le  mettez  mariner  avec  un  peu  d'huile, 
sel,  poivre,  muscade,  fines  herbes*  Coupez  du 


pttçi»  solide  pour  pâpHloies  et  la  hudlM;  poseï 
«ne  nÎBCft  tranche  de  lard,  des  fines  herbee,  la 
ttmeiMi  de  foie  »  fines  bwhes  et  lard  ;  replovea , 
faites  griller»  et  sariez  aussitôt  que  ke  p^llotes 
ont  pris  une  belle  couleur  des  deuxi  côtés. 

Foie  de  veau  haché.  (Entrée.) 

Pren^  i  kilo  de  foie,  250  gram*  de  rouelle  de 
veau,  autant  de  filet  de  bœuf,  autant  de  porc 
frais,  125  grammes  de  lard  râpé,  gros  comme 
une  noix  de  moelle  de  bœuf,  un  ognon,  une  gousse 
d'ail,  persil,  ciboule,  cerfeuil,  un  clou  de  girofle 
râpé  et  un  peu  de  muscade,  poivre, épices, sel; 
mêlez  et  hachez  le  tout;  ajoutez  250  gram.  de  chair 
à  saucisses.  Enveloppez  d'une  voile  ou  toilette  de 
porc  ;  donnez  une  forme  arrondie.  Placez  sur  um 
tourtière  beurrée  et  sous  le  four  de  campagne  j  il 
faut  2  heures  de  cuisson  :  servez  sur  le  plat  avec 
une  sauce  faite  d'un  roux  et  du  jus  de  la  cuisson. 
Ou  peut  encore  le  paner  au  lieu  de  l'envelopper, 
ou  bien  faire  cuire  ce  hachis,  dans  un  moule 
(page  417)  ou  dans  un  p&té,  et  au  four« 

Rognon  d»  veau.  (Entrée.) 

Celui  qui  a  rôti  avec  le  carré  s'emploie  par  fi- 
lets milices  dans  une  omelette.  Cru ,  il  s'accom- 
mode comme  le  rognon  de  bœuf  (p.  178) ,  mais 
n^exige  pas  d'être  blanchi. 

FraUe  de  veau  à  la  nnaigrette.  (Entrée.) 

Faites-la  blanclnr  un  quart  d'hemre  i  l'eau  bouil- 
lante, et  la  retirez  dans  Teau  fraîche  ;  coupez  par 
morceaux ,  que  vous  faites  cuire  2  heures  dans  un 
blanc  (page  154)  :  égoutlez  et  servez  chaud,  en- 
touré de  persil  vert,  avec  une  sauce  à  l'huile,  vi- 
naigre, poivre,  sel,  fines  herbes  hachées  très-fin 
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dâM  une  saucière.  —  Frite.  Cuite  comme  ci- 
dessus,  trempez-la  dans  la  pâte,  faites  cuire  et 
servez  couronnée  de  persil  frit.  On  la  prépare  en- 
core en  fricassée  de  poulet  avec  jus  de  citron. 

Bis  de  veau.  (Entrée.) 

Glande  délicate  qui  se  trouve  sous  la  gorge  du 
veau.  Mettez-les  dégorger  au  moins  une  heure  à 
Teau  tiède,  et  blanchir  ensuite  à  l'eau  bouillante 
jusqu'à  ce  que  la  lardoire  passe  à  travers  sans  les 
déchirer.  Parez ,  piauez-les  de  lardons ,  aplatis- 
sez-les, faites-les  cuire  une  heure  en  fricandeau 
et  servëB-les  sur  telle  sauce  ou  farce  que  vous 
voudrez  ;  ou  bien ,  préparez-les  par  morceaux  en 
fricassée  de  poulet.  On  les  fait  cuire  aussi  entre 
deux  bardes  de  lard,  et  on  les  coupe  pour  gar- 
nitures ou  ragoûts. 

Mou  de  veau  au  bUmc.  (Entrée.) 

Faites  dégorger  un  mou  de  veau  en  changeant 
d'eau  plusieurs  fois;  faites-le  blanchir;  remet- 
tez-le à  l'eau  froide,  et  coupez-le  en  petits  mor- 
ceaux; mettez- le  ensuite  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre,  une  pincée  de  farine; 
ayez  soin  que  votre  beurre  ne  prenne  point  de 
couleur;  mouillez  avec  bouillon,  poivre,  sel, 
persil ,  ciboules ,  thym  et  laurier  ;  quand  il  est  à 
moitié  cuit,  ajoutez  petits  ognons  et  champignons; 
au  moment  de  servir,  liez  la  sauce  avec  des  jaunes 
d'œufs,  et  ajoutez  un  filet  de  vinaigre. 

Mou  de  veau  en  matelote.  (Entrée.) 

Faites  dégorger  comme  le  précédent,  et  cuire  à 
moitié  dans  l'eau  avec  sel,  poivre,  vinaigre,  ognon; 
faites  revenir  du  lard  et  de  petits  ognons  dans 


une  casserole  avec  une  cuillerée  de  farine  pour 
faire  un  roux  ;  meltez  un  verre  de  vin  et  autant 
d'eau»  bouquet  garni  ;  mettez-y  le  mou  et  achevez 
de  cuire ,  dégraissez  et  servez. 

Cœur  de  veau.  (Entrée). 
Préparez-le  comme  le  hoBuf  à  la  mode. 

Cervelles  de  veaux.  (Entrée.) 

On  les  prépare  comme  celles  de  bœufs,  p.  179. 
Le  blanc,  page  154,  convient  mieux  pour  leur 
cuisson,  qui  se  fait  en  20  minutes.  On  les  assai- 
sonne de  même  au  beurre  noir,  matelotte,  ravi- 
goUe,  etc.  De  plus,  mettez-les  à  la  poulette  :  étant 
cuites ,  faites  fondre  du  beurre  où  vous  délayez 
une  cuillerée  de  farine,  et  mettez  aussitôt  un  verre 
d*eau,  sel,  muscade,  petits  ognons  et  champignons 
que  vous  avez  fait  blanchir  et  que  vous  laisserez 
cuire  une  heure  :  mettez  les  cervelles,  faites  cuire 
encore  10  minutes;  servez  avec  une  liaison  de 
jaunes  d'œufs  et  jus  de  citron.  On  décore,  si  on 
veut ,  avec  des  tranches  de  pain  découpées  et  pas- 
sées au  beurre.  —  Pour  salade.  Dressez-les  sur 
un  plat  et  sur  des  laitues  ornées  d'œufs ,  et  cou- 
vrez, au  moment  de  servir,  d'une  magnonnaise. 
On  les  fait  encore,  par  morceaux ,  frire  en  pftte, 
et  leur  desserte  produit  une  délicieuse  omelette. 

Queues  de  veaux  à  la  rémolade.  (Entrée.) 

Faites  cuire  des  queues  de  veaux  dans  une  cas- 
serole avec  de  l'eau,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre, 
vin  ou  vinaigre  ;  mettez-les  égoutter,  et  trempez- 
les  dans  de  l'œuf  battu  ;  panez  de  mie  de  pain  ; 
trempez-les  dans  l'huile,  et  repanez;  faites  griller 
de  belle  couleur,  en  les  arrosant  légèrement 
d'huile  ;  servez  sur  une  rémolade. 

If. 
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Queues  de  idéaux  à  la  flamande.  (Entrée.) 

Coupez  un  chou  en  quatre  et  faite&*le  blanchir 
un  quart  d'heure;  ayez  2  queues  de  veaux ^  un 
morceau  de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant 
à  la  couenne;  ficelez  le  lard  et  le  chou,  que  vous 
mettez  cuire  avec  les  queues ,  eau  ou  bouillon , 
un  bouquet  de  fines  herbes,  sd,  gros  poivre; 
dressez  sur  le  plat  avec  le  petit  lard  les  choux, 
et  servez. 

Tête  de  veau  au  naturel.  (Relevé  et  Entrée.) 

Si  elle  n'a  pas  été  dégorgée  par  le  marchand, 
il  faut  la  faire  dégorger  à  Teau  froide,  24  heures 
en  hiver,  6  en  été,  en  changeant  l'eau.  Désossez-la 
entièrement,  mettez-la  à  leau  froide  sur  le  feu, 
et  faites-la  bouillir  10  minutes;  égouttez  et  faites 
rafraîchir  à  grande  eau ,  égouttez-la  quand  elle 
est  froide.  Détaillez-la  par  morceaux  de  10  cen- 
timètres carrés,  nettoyez-les  et  parez-les,  frottez- 
les  de  jus  de  citron  ou  d'un  peu  d'acide  tartrir 
que,  enveloppez  le  tout  dans  un  linge  noué,  faites- 
la  cuire  dans  un  blanc  (page  154)  en  la  faisant 
partir  vivement,  puis  ensuite  mijoter  3  ou  4  heu- 
res. Servez-la  bien  chaude  sur  un  plat,  arrangée 
avec  ordre  en  pyramide,  les  oreilles  entières,  mais 
découpées  finement,  et  la  cervelle  entière  que 
Ton  a  retirée  après  20  minutes  de  cuisson  et 
tenue  chaude.  On  l'orne  de  persil  en  branches, 
et  l'on  sert  dans  une  saucière  une  vinaigrette 
composée  d'échalote,  estragon,  cerfeuil,  oorm- 
chons,  le  tout  haché,  poivre,  sel,  vinaigre.  On  ne 
sert  pas  de  tète  entière,  à  cause  de  la  difficulté  du 
découpage  à  table.  Une  moitié  suffit  ordinaire» 
ment ,  avec  ou  sans  cervelle. 
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Tête  de  veau  en  tortue.  (Releté  et  Eûtrée.) 

Préparez-la  et  ftites  cuire  comme  la  précédente. 
Disposez  un  bon  ragoût  à  la  flnanciére  (page  i6i  V 
pour  lequel  vous  aurez  fait  réduire,  dans  le  coulis 
blond,  un  verre  de  vin  de  Madère  sec ,  un  peu  de 
piment  ou  poivre  de  Cayenne  ;  on  ajoute  i  ce  ra- 
goût, indépendamment  de  la  financière,  des  jaunes 
d'(Bu&  durcis,  des  cornichons  tournés  en  olives, 
dea  quenelles  de  godiveau  et  la  langue  coupée  es 
morceaux,  ainsi  que  la  cervelle;  vous  égouttezbiep 
vos  morceaux  de  tète  et  les  dressez  le  plus  possible 
en  pyramide  ;  masquez-les  de  votre  ragoût,  gar^ 
nissez  le  plat  de  12  écrevisses  et  12  croûtons  frits 
au  beurre,  et  servez  bien  chaud.  On  doit  toujours 
l'accompagner  de  ragoût  dans  une  saucière  pour 
suppléer  à  ce  qui  n'aurait  pas  pu  tenir  sur  le  plat* 

Tête  de  veau  frite.  (Entrée.) 

Les  restes  d'une  tète  de  veau  se  font  frire  par 
morceaux  après  les  avoir  trempés  dans  la  p&te. 

Oreilles  de  veau.  (Entrée.) 
Prenez  des  oreilles,  que  vous  prépares  comme 
celles  de  l'article  Tète  de  veau.  Etant  cuites  de 
même  et  égouttées ,  vous  ciselez  les  bouts ,  que 
vous  renversez  en  arrière.  On  les  sert  sur  une 
sauce  au  beurre  d'écrevisses ,  une  sauce  piquante 
ou  à  la  ravigote ,  une  purée  de  pois  verta ,  etc. 
Frites.  Cuites  comme  ci-dessus,  laissez-les  re- 
froidir, coupez-les  en  deux,  et  garnissez-les,  si 
vou^  voulez,  d'une  farce  à  quenelles  ;  unissez  bien 
cette  farce  avec  un  couteau  trempé  dans  l'eau 
chaude.  Trempez  ces  oreilles  farcies  ou  non  dans 
de  Tcraf  battu,  blanc  et  jaune;  roulezJes  dans  de 
la  mie  de  pain ,  et  faites  frire.  Servez  en  buisson 
awc  persil  frit. 
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Langues  de  veaux.  (Entrée.) 

Les  langues  de  veaux  peuvent  s'accommoder 
comme  celles  de  bœufs. 

Pieds  de  veau.  (Entrée.) 

II  faut  les  désosser  du  gros  os,  les  fendre,  faire 
blanchir  à  l'eau  bouillante,  et  cuire  dans  un  blanc 
(page  i54)  ;  servez-les  avec  branches  de  persil  au- 
tour et  une  sauce  vinaigreUe  à  part,  comme  pour 
la  tète  de  veau  ci-dessus.  —  j^  la  poulette.  Cuits 
de  même  et  découpés,  vous  les  servez  sous  une 
sauce  comme  celle  des  pieds  de  mouton.  —  Frits. 
Cuits,  refroidis  et  découpés ,  trempez-les  dans  de 
l'œuf  battu,  panez -les  2  fois  et  les  faites  frire; 
servez  sur  une  serviette  avec  persil  frit. 

MOUTON. 

Il  faut  le  choisir  d'une  chair  noire,  gras  en  de- 
dans, et  le  laisser  mortifier  pour  qu'il  soit  tendre. 

Gigot  rôti.  (Rôt.) 

Pour  que  le  gigot  rôti  soit  excellent,  il  faut 
qu'il  soit  bien  mortifié  pendant  quelques  jours, 
plus  ou  moins,  selon  la  saison  ;  battez-le  bien  pour 
lattendrir  davantage;  faites  le  mariner  1  jour  ou  2 
avec  de  l'huile ,  poivre,  ognon ,  persil;  lardez  une 

5 eusse  d'ail  prés  du  manche  et  d'autres  en  filets 
ans  les  chairs,  si  on  l'aime;  embrochez-le  et  &i- 
tes-le  cuire  à  un  feu  très- vif ,  de  manière  qu'il  soit 
saisi  ;  tournez-le  souvent  et  arrosez  avec  son  jus  et 
la  marinade;  laissez-le  cuire  une  heure  et  demie. 

Gigot  dit  à  Veau.  (Entrée.) 

Désossez-le  si  vous  voulez.  Il  faut  qu'il  soit  mor- 
tifié. Mettez-le  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre,  sur  un  feu  doux,  prendre  couleur  des 
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deux  côlés;  mouillez  avec  un  peu  d'eau;  mettez 
3  gousses  d'ail ,  4  ou  5  gros  ognons  entiers  et 
2  carottes  ;  faites  cuire  ainsi  5  ou  6  heures  très- 
doucement;  mettez  du  sel,  point  de  poivre  ni 
autre  assaisonnement.  Servez-le  seul.  Dégraissez 
la  sauce  et  la  liez  avec  un  peu  de  fécule  ;  vous  en 
glacez  le  gigot.  Servez  dessous  chicorée,  haricots 
ou  marrons ,  etc. 

Gigot  braisé  oudcj  heures.  (Entrée  et  Relevé.) 

Otez  Tos  du  quasi  et  celui  du  milieu  du  gigot, 
sans  le  déchirer;  ficelez;  donnez  un  coup  de  cou- 
teau dans  la  jointure  pour  replier  le  manche,  dont 
vous  coupez  le  bout  afin  ou'il  tienne  moins  de 
place.  Mettez-le  dans  une  daubière  ou  braisière^ 
avec  6  ognons,  Â  carottes,  un  gros  bouquet  de  per- 
sil  bien  garni  de  plantes  aromatiques,  sel,  épices, 
les  os  que  vous  avez  retirés  du  gigot  et  d'autres 
dâl>ris  de  viande  que  vous  auriez,  2  bardes  de 
lard,  un  grand  morceau  de  couenne  ou  bien  un 
pied  de  Veau  pour  rendre  la  sauce  gélatineuse, 
un  verre  de  bouillon  ou  d'eiau  et  un  verre  de  vin 
blanc.  Quand  il  a  commencé  à  bouillir,  vous  le 
menez  doucement  avec  du  feu,  s'il  se  peut,  sur  le 
couvercle.  Quand  il  est  cuit,  vous  le  servez  avec 
son  jus  dégraissé  et  passé  au  tamis.  Pour  lui 
donner  meilleur  coup  d'œil,  vous  le  glacez  avec 
son  jus ,  que  vous  avez  fait  réduire  à  part  dans 
une  petite  casserole. 

Gigot  dans  son  jus.  (Entrée  et  Relevé.) 

Désossé  et  replié  comme  celui  de  7  heures,  vous 
le  faites  revenir  dans  la  casserole  avec  un  peu  de 
beurre;  faites-lui  prendre  couleur  comme  s'il  sor« 
tait  delà  broche.  Assaisonnez-le  de  sel,  d' épices  et 
d'un  bouquet  garni  ;  laissez-le  mijoter ,  en  le  re- 


tournant  de  temps  i  autre  juaqn'à  ce  qu*il  Mit 
euh ,  et  le  servez  avec  son  jus  sur  des  haricots, 
ou  des  pommes  de  terre.  Les  pommes  de  terre 
épluchées  crues  peuvent  se  feire  frire  avec  la 
graisse  du  gigot  quand  il  est  prés  de  sa  cuisson. 

Gigot  à  la  proven/Qah.  (R6t.) 

Lardez  un  gigot  de  12  gousses  d'ail,  et  12 an- 
chois en  filets;  faites-le  rôtir  à  la  broche  et  le 
servez  sur  le  ragoût  suivant.  Épluchez  plein  un 
litre  de  gousses  d  ail,  faites-les  blanchir  à  plusieurs 
bouillons;  lorsqu'elles  seront  presque  cuites,  re- 
tirez-les et  les  jetez  dans  l'eau  fratche  :  égouttez* 
les.  Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de  bouillon 
et  du  jus,  jetez -y  Tail,  faites  réduire  et  servez 
sous  le  gigot.  (Voyez  aussi  page  489.) 

Émincés  de  mouton.  (Entrée.) 

Prenez  du  gigot  cuit  à  la  broche,  ooupez  la  chair 
trés-mince  et  de  5  cent,  de  largeur  :  faites  un 
roun,  aiouiUez  avec  un  peu  de  bouillon,  sel,  poi- 
vre; faites  réduire  votre  sauce;  ajoutez  un  morceau 
de  beurre  et  des  cornichons  coupés  en  tranches  ; 
mettez  vos  émincés  dans  la  sauce,  et  faites  chauffer 
sans  bouillir.  Si  vous  n'avez  pas  mis  de  cornichon», 
répandez-y  du  persil  haché  au  moment  de  servir. 
Pour  la  £aire  au  beurre  d'anchois  »  aîontei  à  la 
sauce  du  beurre  d'anchois. 

Selle  de  mouton.  (Entrée.) 
Pièce  entre  les  c6les  et  le  gigot.  S^aceommode 
comme  le  gigot. 

Hachis  de  mouton  aux  e^  frits.  (Entrée.) 

Vous  faîtes  un  hachis  de  mouton  et  le  décorez 
de  croûtons  frits  et  d^œufs  frits  sur  une  sauce  to- 
mate ou  autre. 
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de  mouitm  aum  légumes.  (Entrée.) 

Prenez  nn  carré  de  mouton ,  ôtez  les  0»  et  pi- 
quez-le de  menu  hird  ;  faites-le  cuire  i  la  broche, 
servez  dessous  un  ragoût  de  l^raet  :  comme  épi- 
nards,  chicorée,  farce  d'oseille,  dboux-fleurs,  ha* 
ricots  verts  ou  blancs,  pommes  de  terre. 

Carré  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 

ApproprieiL  un  carré  de  mouton,  que  vous  faites 
retenir  à  la  casserole  et  prendre  couleur,  ajoutes 
un  verre  d'eau,  du  vin  blanc,  persil,  ciboules^ 
une  pousse  d'ail,  2  clous  de  girofle,  sel,  poivre} 
la  cuisson  faite ,  passez  la  sauce,  dégraissez-la  et 
la  faites  réduire;  mettez-y  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine,  persil  haché;  faites-la  lier  sur 
le  feu,  mettez  un  jus  de  citron  ou  filet  de  vinai- 
gre, et  servez  sur  le  carré. 

Poitrine  de  mouton  grillée •  (Entrée.) 

Faites  cuire  une  poitrine  de  mouton  dans  une 
casserole  avec  eau,  sel,  poivre,  persil,  cibou- 
les, thym  et  laurier  :  quana  elle  est  cuite,  passez- 
la  à  Thuile  avec  persil,  ciboules  hachés,  sel,  poi- 
vre; panez  de  mie  de  pain,  mettez  sur  le  gril,  et 
servez  avec  une  sauce  piquante.  Au  lieu  de  la  faire 
euire  ainsi,  vous  pouvez  la  &ire  cuire  dans  le  pofc» 
au-feu  et  la  paner  et  griller  de  la  même  façon. 

On  peut  la  servir  sur  un  ragoût  de  ehicorie^ 
de  kUbteSj  de  pwée  d^ognoMy  de  purée  d oseille, 
sauces  tomate,  tartare,  ^c,  et  diverses  purées. 

Côtelettes  de  mouton  grillées.  (Entrée.) 

Faites*les  mariner,  si  vous  voulez,  et  les  met-* 
tez  griller  avec  les  mêmes  soins  que  les  biflecks, 
page  173. 
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Côielettes  de  mouton  panées.  (Entrée.) 
Parez  vos  côtelettes  ;  passez-les  au  beurre  tiède 
a?ec  sel  et  poivre;  panez-les  de  mie  de  pain,  faites- 
les  cuire  sur  le  gril  à  un  feu  doux  ;  dressez-les  en 
couronne  sur  le  plat,  et  servez-les  seules  ou  avec 
une  mattre-d' hôtel.  Voyez  Panure,  page  556. 

CAtelettes  à  la  bruxelloise.  (Entrée.) 
Parez,  aplatissez  des  côtelettes  du  filet  sans 
os,  enveloppez-les'd'une  couche  mince  de  chair 
à  saucisses ,  avec  un  peu  de  truffe  hachée  fin ,  et 
de  toilette  de  porc.  Faites  griller  peu  cuit. 

Côtelettes  de  mouton  sautées  à  la  poêle.  (Entrée.) 

Vous  les  faites  cuire  à  petit  feu  dans  une  poêle 
avec  un  morceau  de  beurre;  quand  la  cuisson  est 
faite,  faites-les  égoutter  de  leur  graisse  ;  laissez  dans 
votre  poêle  une  demi-cuillerée  de  graisse,  et  ajou- 
tez quelques  cuillerées  de  bouillon,  échalotes,  fines 
herbes,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  cornichons 
coupés  en  filets  :  faites  bouillir;  dressez  vos  côtelet- 
tes, et  servez  la  sauce  dessus  avec  filet  de  vinaigre. 

Côtelettes  à  la  jardinière.  (Entrée.) 
Parez  et  ne  laissez  que  la  noix  à  des  côtelettes 
bien  mortifiées;  faites  fondre  un  peu  de  beurre 
dans  un  plat  qui  aille  au  feu  ;  rangez-y  vos  côte^ 
lettes,  assaisonnez-les  de  sel,  poivre,  et  placez 
dessus  un  rond  de  papier  beurré.  Posez  votre  plat 
sur  un  bon  fourneau;  vos  côtelettes  cuites  d'un 
côté,  faites-les  cuire  de  l'autre,  égouttez  le  beurre, 
mettez  dans  le  plat  une  petite  cuillerée  de  jus  ou 
de  bouillon,  pour  détacher  ce  qui  tient  au  plat; 
arrosez-en  vos  côtelettes,  que  vous  dressez  en  cou- 
ronne, et  servez  dans  le  milieu  une  macédoine  de 
légumes,  page  162. 
Les  côtelettes  de  mouton,  cuites  comme  les  précé- 
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dentés  ou  sautées  à  la  poêle,  peuvent  servir  encore 
comme  entrée  sur  un  ragoûl  de  chicorée^  une  sauce 
tomate  j  un  ragoût  de  champignons  j  un  ragoût  de 
laitues^  en  les  glaçant  avec  leur  jus;  à  la  maibre^ 
d'hôlel,  ou  comme  les  biftecks  sur  une  sauce  pro^ 
vençale,  etc.  —  En  matelotle,  voy.  Lapin,  p.  230, 
mais  sans  poisson. 

Autres  façons.  (Entrées.)  On  les  fait  griller  et 
on  les  sert  en  couronne  sur  une  purée  d'ognons 
à  la  SoiMse. — On  peut  aussi  les  larder,  les  faire 
cuire  avec  bouillon  et  bouquet  garni ,  réduire  la 
sauce  et  les  faire  glacer  dans  la  casserole;  les  ser* 
vir  sur  purée  d'oseille  ou  de  pommes  de  terre 
au  milieu.  • — Grillées,  on  les  sert  sur  une  purée 
de  pommes  de  terre  au  lait.  (Voyez  page  498.) 

Epaule  de  mouton. 

Elle  peut  se  servir  cuite  et  préparée  selon  les  dif- 
férentes manières  indiquées  pour  le  gigot. — Pour 
rôti^  on  la  pique  avec  du  persil  en  branches ,  au 
lieu  de  lard,  et  on  la  meta  la  broche  en  l'arrosant. 

Epaule  de  mouton  en  musette.  (Entrée.) 

On  la  désosse,  en  laissant  le  bout  du  manche, 
on  la  pique  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel, 
poivre.  On  la  ficelle  afin  de  lui  donner  une  forme 
ronde  comme  une  assiette.  Il  ne  faut  pas  la  rouler. 
Etant  ficelée,  on  lui  fait  prendre  couleur  ;  et  on  la 
fait  cuire  exactement  comme  le  gigot  à  Teau  :  5 
heures  de  temps.  Etant  cuite,  on  la  dégraisse;  on 
lie  la  sauce  et  on  en  glace  l'épaule.  On  la  sert  seule 
ou  garnie  de  tout  ce  qu'on  veut. 

Haricot  de  mouton  ou  Hochepot.  (Entrée.) 

Faites  revenir  dans  du  beurre  de  l'épaule,  de 
la  poitrine  ou  des  cdtelettes  de  mouton  coupées 


203  IfOmtMl* 

par  morceaux  ;  retirez-les  et  faites «n  roui  ;  q^ané 
il  est  4e  belle  eouleur,  nouilles  d'eau;  ajoutes 
sel,  poivre,  bouquet  garni,  une  gousse  d'ail;  ra« 
mettez  votre  viande;  quand  elle  est  presque  cutle, 
ayez  des  navets,  passez -les  au  beurre  dans  la 
po6)e  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  d'une  couleur  jaune 
un  peu  foncée,  mettez-lesalorsdans  votre  hochepot; 
laissez*-les  cuire  une  demi-benre^dégraisaez  la  sauce 
€t  servez.  On  peut  le  faire  aussi  avec  des  pommes 
de  terre  ou  des  carottes  au  lieu  de  navets.  —  Le 
hodiepot  se  servait  autrefcns  avec  des  haricots^ 
—  Nouveau  nom  actuel  :  Aiwarîn. 

Mouton  aux  harieols  verts.  (Entrée.) 
Préparez  le  mouton  comme  ci-dessus,  et,  au  lieu 
de  navets,  mettez  des  haricots  verts  cuits  à  feau. 

Rognons  dits  à  la  ^rotrAe^te.  (Entrée.) 
Ouvrez  vos  rognons  par  le  milieu^  et  passes  en 
travers  une  petite  brochette  ;as8aisoaMz*46s  de  sel, 
poivre^  huile,  et  faites*les  cuire  sur  le  gril  ;  quand 
ils  sont  cuits,  6tez  les  brochettes,  dreasez4es  dam 
un  plat ,  et  servez  dessous  une  maltre-d' hôtel.  Les 
rognons  ont  une  peau  que  Ton  enlève  aisément 
quand  ils  ont  trempé  5  minutes  dans  l'eau  froide. 
Ceux  de  couleur  chocolat  sont  tes  meilleurs. 
Rognons  dits  etu  vin  de  Ckeunpctgne.  (Entrée.) 
Coupez  vos  rognons  en  une  quinzaine  de  tran- 
ches chacun,  et  les  accommodez  comme  il  est  in- 
diqué pour  les  rognons  de  bœuf  (page  178).  Le  vin 
de  Ghampapne  est  inutile  :  on  peut  en  employer 
d'autre,  s'il  est  bon. 

Langues  de  moutons.  (Entrée.) 
Après  les  avoir  fait  dégorger  i  heure  ou  2  à 
l'eau  froide,  mettez*les  à  l'eau  bouillante  jusqu'à 
os  que  vous  puissiez  enlever  la  peau  dure  qui  les 


recouTre.  Coupez  et  suprimez  le  ccarnet,  fendes* 
les  ea  deux  dan&  leur  uûigjaeur. 

Lamgws  de  mouUmM  «ri  papiUoies.  (Entrée.) 
Préparées  Gomme  ci«d^u6  et  euites  ensuite 
dans  une  braise  (pase  153),  ou  dans  le  pot-au- 
feu  s'il  n'y  en  a  qu  une  ou  deux ,  retirez-les  et 
égouttez  :  hachez  des  fines  herbes  et  champignons^ 
que  irons  passez  au  beurre  avec  du  lard  haché  nn, 
sel  et  épiées  ;  ajoutez-y  les  langues»  puis  faites  re- 
froidir dans  une  terrine.  Garnissez  ensuite  vos  lan- 
gues de  cet  assaisonnement,  enveloppez-les  cha- 
cune d'un  papier  huilé  coupé  en  cœur  et  replié 
tout  autour  :  faites  griller  doucement  en  arrosant 
avec  un  peu  d'huile. 

Langues  de  moutons  à  la  purée.  (Entrée.) 
Cuites  comme  ci-dessus^  vou&  pouvez  les  servir 
sur  une  purée  de  lentilles,  de  pois  ou  d'épinards, 
qpe  vous  mouillez  avec  le  fond  de  la  cuisson.  De 
même  sur  une  sauce  tomate.  Ou  bien  à  la  Saint- 
Lambert^  sur  une  purée  de  légumes  avec  lesquels 
elles  ont  cuit,  que  vous  mêlez  avec  une  cuillerée 
de  farine  et  du  jus  de  la  cuisson. 

Cervelles  de  mouiom.  (Entrée.) 

Elles  s'accommodent  goibim  cdlesde  boraf  et  de 
veau. 

QmuM  à  la  traise.  (Entrée.) 

Parez  6  heUes  queues,  foncez  une  casserole  de 
carottes,  ognons,  émincés  de  jamboo,  un  bouquet 
garni,  2  clous  de  girofle;  mettex-y  vos  quenea; 
ttouillez  moitié  vin  blanc  el  moitié  eau,  un  peu  de 
sely  les  parures  des  queues  et  autres  viandessi  voue 
em  avez,  très-peu  de  sel,  faites  cuire  4  heures,  fn 
dessus  et  dessous  ;  passez  la  cuîssion  >  dégra^seï* 
a  ;  fiûles-la  réduire  i  glaee  y  égoutles  anr  un  Mnge 
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VOS  queues,  dressez-les  sur  de  l'oseille,  de  la  chico- 
rée ou  une  purée  quelconque,  ou  une  sauce  tomate, 
etc.;  glacez  vos  queues  et  servez  bien  chaudement. 

Queues  grillées.  (Entrée.) 

Cuites  comme  les  précédentes,  mettez-les  à  la 
presse,  entre  2  couvercles  de  casserole ,  avec  un 
poids  dessus  pour  les  dresser  et  aplatir  :  lorsqu'el- 
les sont  froides,  panez-les  et  trempez-les  dans  de 
Tœuf  battu,  du  sel,  et  les  panez  une  seconde  fois  : 
mettez-les  sur  le  gril  à  petit  feu  en  les  arrosant  de 
temps  en  temps  d  un  peu  de  beurre  fondu.  Étant 
d'une  belle  couleur,  dressez-les  sur  une  petite 
sauce  piquante  un  peu  claire  ou  une  sauce  tartare. 

Pieds  de  mouton  à  la  poulette.  (Entrée.) 
Étant  échaudés,  blanchis  et  épluchés  de  leurs 
poils,  sans  en  oublier  une  petite  touffe  cachée  dans 
la  séparation  du  pied,  ôtez  le  grand  os,  mettez-les 
cuire  5  heures  environ  dans  un  blanc  (p.  154), 
jusqu'à  ce  que  les  os  se  détachent  facilement  ; 
mêlez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
une  cuillerée  de  farine ,  mouillez  de  bouillon , 
mettez  les  pieds,  par  morceaux,  avec  champignons 
si  vous  voulez ,  petits  ognons,  persil  et  ciboule  ha- 
chés, sel,  poivre,  muscade;  laissez  mijoter  une 
demi-heure  ;  et ,  au  moment  de  servir,  liez  votre 
sauce  de  jaunes  d'œufs ,  et  filet  de  vinaigre. 

Pieds  de  mouton  frits .  (Entrée.) 
Cuits  à  l'eau  et  désossés  comme  les  pràsédentS| 
faites-les  mijoter  une  heure  dans  une  Marinade 
composée  avec  sel,  poivre,  ail,  vinaigre,  un  peu  de 
bouillon,  beurre  manié  de  farine,  laurier  et  clous 
de  girofle;  faites-les  refroidir;  trempez-les  dans  de 
l'œuf  battu  ;  panez  de  mie  de  pain  ;  faites  frire. 
On  peut  encore  les  faire  frire  dans  une  pâte. 
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de  mouton  au  fromage.  (Entrée.) 

Mettez  dans  une  casserole  des  pieds  de  mouton 
préparés  comme  pour  poulette,  coupez-les  en 
deux;  passez-les  sur  le  feu  avec  beurre,  champi- 
gnons, persil,  ciboules  hachés;  mouillez  a^ec 
bouillon;  mettez  du  sel,  poivre;  faites  cuire  et 
réduire  à  peu  de  sauce;  mettez  un  filet  de  vi- 
naigre; dressez  sur  le  plat;  couvrez  avec  une 
farce  de  godiveau  de  l'épaisseur  de  5  francs; 
unissez  avec  de  l'œuf  battu  ;  panez  moitié  de  pain 
et  moitié  de  fromage  de  Gruyère;  faites  prendre 
couleur  au  four  de  campagne  et  servez. 

AGNEAU  ET  CHEVREAU. 

L'agneau  et  le  chevreau  s'accommodent  de  la 
même  manière.  La  plupart  des  indications  pour 
le  mouton  peuvent  aussi  servir  pour  le  chevreau 
et  l'agneau. 

Agneau  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Faites  blanchir  un  quartier  d'agneau  ;  mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  la  casserole  avec  une 
cuillerée  de  farine;  quand  votre  farine  est  délayée 
avec  le  beurre,  versez  2  ou  3  verres  d'eau  bouil- 
lante, peu  à  peu,  afin  qu'elle  se  lie  bien  avec  le 
beurre  ;  quand  vous  voyez  qu'elle  est  assez  claire, 
mettez  votre  agneau,  poivre,  sel,  bouquet  garni, 
petits  ognons;  faites  cuire;  une  demi-heure  avant 
de  servir  ajoutez  des  champignons  ;  dégraissez  la 
sauce,  liez-la  d'un  jaune  d'œuf  et  servez. 

Quartier  pané  et  rôti.  (Relevé.) 

Piquez-le  de  petit  lard  du  côté  de  la  peau , 
couvrez-le  de  papier  beurré  pour  le  mettre  à  la 
broche.  Quand  il  est  presque  cuit,  vous  le  retirez 
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du  fen ,  le  dételiez  et  le  saupoudrez  de  9el  et 
penil  haché  très^menu;  iqpprocbez  ensuite  d'un 
feu  toèe^if  pour  lui  donner  de  la  couleur,  «et  ao^ 
wi  a^ec  une  mattro-d'h6tel  introduiie  mus  Té* 
paille  au  moyen  d'une  incinon. 

j^gneau  pascal.  (Rét.) 
Vous  le  faites  rdtir  entier.  Désossez  le  collet  jus- 
qu'aux épaules;  bridez-les  ainsi  que  les  cuisses^  que 
tous  cachez;  ficelez  le  tout  et  servez-vous  dat- 
telets  ou  brochettes  pour  le  faire  tenir  ù  la  broche, 
afin  de  l'attacher  et  non  le  percer;  couvrez -le  de 
bardes  de  lard  et  de  papier  beurré ,  que  vous  reti- 
rez aux  trois  quarts  cuit,  pour  donner  de  la  couleur. 

Galantine  tf  agneau.  (Relevé.) 

Désossez  un  agneau  entier  :  prenez  une  partie 
des  chairs  des  giffots  et  autant  de  panne  de  co>- 
chon ,  de  la  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  et 
bien  égouttée;  hachez  et  pilez  le  tout  pour  en 
faire  une  farce,  dans  laquelle  vous  mettrez  2  œufs, 
poivre,  sel ,  un  peu  des  quatre  épices.  Du  reste , 
procédez  comme  pour  la  galantine  de  veau  ;  mais 
une  bonne  heure  de  moins  pour  la  cuisson. 

Epigramme  d'agneau.  (Entrée.) 

Procurez-vous  un  quartier  de  devant  d'agneau; 
détachez-en  l'épaule,  que  vous  fenea  rôtir  ;  faites 
cuire  la  poitrine  dans  une  braise;  lorsqu'elle  sera 
cuite ,  mettez-la  à  la  presse  entre  2  couvercles  de 
casserole  avec  un  poids  pour  l'aplatir;  taillez  les 
côtelettes  et  les  parez,  disposez-les  dans  une  sau- 
teuse; saupoudrez-les  d'un  peu  de  sel  et  arrosez 
d'un  peu  de  beurre  fondu  ;  la  poitrine  d'agneau 
étant  froide,  vous  la  détaillez  en  morceaux  de  ma- 
nière à  imiter  des  côtelettes.  Panez-les  une  fois , 
trempez-les  dans  des  œufs  battus,  assaisonnez  de 


AGNEMJ  JST  CHBVREAU.  2(yj 

sel,  poivre,  un  peu  de  beurre  fondu  :  panez  une 
seconde  fois.  Coupez  en  émincé  les  chairs  de 
Tépaule,  faites^n  une  petite  blanquette;  joignez-y^ 
si  vous  voulez ,  quelques  champignons.  Au  mo^ 
ment  de  servir,  vous  faites  frire  à  friture  neuve  vos 

{)etites  poitrines  ;  vous  avez  fait  cuire  vos  côte- 
ettes  dans  la  sauteuse,  dressez  en  couronne,  en- 
tremêlez d*une  poitrine  et  d'une  côtelette  votre 
blanquette  dans  le  milieu.  Ce  plat  peut  aussi  en 
fidre  trois  séparés. 

Fîlets  à  la  héchamei.  (Entrée.) 
Faites  une  béchamd  (page  i4S);  quand  vous  êtes 
prêt  à  servir,  mettez-y  de  f agneau  rdti  coupé  en 
petits  morceaux  minces ,  faites-les  chairffer  sans 
bouillir,  et  servez. 

Tête  (tagneau.  (Entrée.) 
Désossez-la  comme  la  tête  de  veau,  et  la  (aites 
blanchir  et  cuire  de  même;  égouttez-la  et  la  servez 
au  naturel  pour  manger  à  Thuile,  ou  sur  une  sauce 
tomate,  aux  champignons,  à  Titalienne,  etc. 

Issues  d'agneau  au  petit  lard.  (Entrée.) 

On  entend  par  issues  la  tête,  le  foie,  le  cœur,  le 
mou  et  les  pieds.  Désossez  la  mâchoire  supérieure 
de  la  tête,  coupez  le  bout  du  mufle,  faites  dégorger 
le  tout  et  blanchir  à  l'eau  bouillante;  faites  cuire 
avec  un  peu  de  bouillon  ;  ajoutez  un  peu  de  petit 
lard  coupé  en  gros  dés,  un  bouquet  garni  de  thym^ 
laurier,  persil;  mettez  dans  une  casserole  chauffer» 
sans  bouillir,  persil,  ciboules,  estragon,  le  tout 
haché;  2  cuillerées  de  bouillon,  une  de  vinaigre, 
poivre,  sel,  muscade  râpée,  un  peu  d' huile; 
égouttez  et  dressez  la  tête,  la  cervelle  à  découvert, 
tout  le  reste  des  issues  autour  et  le  petit  lard  ;  pas- 
sez la  sauce  et  la  s^vez  dans  une  saucière. 


COCHON. 

La  meilleure  chair  de  cochon  est  celle  qai  est 
ferme  et  rouge&tre,  sans  mauvais  goût  et  sans  ta- 
ches de  ladrerie,  qui  sont  des  marques  blanches 
dont  elle  est  parsemée.  La  chair  de  cochon  est 
meilleure  lorsqu'il  a  7  ou  8  mois;  mais  il  faut  pré- 
férer la  panne  et  le  lard  de  celui  qui  a  environ 
15  mois.  Le  cochon  vieux  est  dur  et  coriace. 

Porc  frais.  Échinée,  CôteleUes. 

Faites  mariner  3  jours,  si  vous  voulez,  une 
échinée  avec  huile,  sel,  poivre,  persil,  ognon,  lau- 
rier, girofle;  faites  cuire  à  la  broche  (rôt)  et  ser- 
vez sur  ravigote  chaude  ou  faites  rôtir  à  la  cas- 
serole en  le  faisant  revenir  avec  beurre,  ajoutez 
un  ognon;  ou  servez  sur  un  ragoût  d'ognons 
comme  les  mirotons,  168.  (Entrée.)  Les  côte- 
letteSj  préparées  de  même  ou  cuites  à  la  poêle  ou 
sur  le  gril,  se  servent  sur  une  sauce  Robert  avec 
des  cornichons  en  tranches,  ou  une  sauce  pi- 
quante, ravigote,  tomate,  une  farce  d'oseille,  etc. 
^  On  sert  les  restes  du  porc  rôti  en  blanqueUe. 

Oreilles  de  cochon.  (Entrée.) 

Échaudez-les  et  les  nettoyez ,  mettez-les  cuire 
avec  un  litre  de  lentilles  et  de  Teau,  ognons, 
carotte.  On  les  sert  sur  les  lentilles,  ou  bien 
sur  de  la  purée.  On  les  fait  cuire  aussi  dans  une 
braise,  et  on  les  sert  sur  des  purées  de  pois,  hari- 
cots ^  sauce  tomate,  piquante  ^  etc.  Cuites  de  même, 
on  les  fait  frire  comme  celles  de  veau. 

Cochon  de  lait  à  la  broche.  (Rôt.) 

On  le  tue  comme  le  cochon.  Il  faut  qu'il  sai- 
gne abondamment  pour  que  sa  chair  soit  blanche. 
Mettez  dans  Teau,  assez  chaude  pour  y  tenir  la 
main,  et  l'agitez  jusqu'à  ce  que  vous  voyiez  que  le 
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poil  86  détache.  Metlez-le  sur  la  table ,  frottez-le 
et  le  trempez  seu'vent  dans  Teau  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  bien  net  de  tout  poil.  Otez-lui  les  sabots, 
videz-le  en  conservant  les  rognons.  Garnissez  son 
intérieur  d'un  bon  morceau  de  beurre  manié  de 
fines  herbes,  ognons  piqués  de  girofle,  échalotes, 
poivre ,  sel ,  son  foie  haché  avec  lard ,  champi- 
gnons. Troussez-le,  selon  la  figure  page  77,  en 
retenant  les  cuisses  par  des  attelets;  mettez-le  à  la 
broche  ;  et  lorsqu'il  est  bien  chaud,  arrosez-le  5  ou 
6  fois  d'eau  que  vous  aurez  mise  dans  la  lèchefrite 
avec  une  poignée  de  sel.  Retirez  cette  eau,  et  l'ar- 
rosez alors  souvent  avec  de  l'huile ,  pour  que  la 
peau  soit  croquante ,  et  servez  chaud  et  bien  vite 
sortant  de  la  broche  avec  une  rémolade  dans  une 
saucière,  ou  2  citrons  entiers.  Ornez-le  d'une 

Eomme  rouge  dans  la  gueule.  Il  faut  2  heures  de 
roche.  Ne  sert  qu'en  usage  intime. 
En  Péri^ord,  on  l'arrose  ainsi  :  on  fait  rougir  le 
bout  des  pmcettes  ;  on  prend  avec  ces  pincettes  un 
morceau  de  lard  gras  garni  de  chaque  côté  d'un 
morceau  de  papier,  pour  éviter  que  le  lard  ne  tou- 
che au  fer,  et  on  promène  cet  appareil  au-dessus  du 
cochon  pour  l'arroser  du  lard  fondant.  Ce  procédé 
en  rend  la  peau  plus  croquante  et  plus  friande. 

Galantine  de  cochon  de  lait.  (Gros  entremets.) 

Votre  cochon  de  lait  étant  échaudé  et  blanchi 
comme  le  précédent ,  vous  le  désossez,  à  l'excep- 
tion de  la  tète  et  des  4  pieds,  sans  rien  détacher  de 
la  peau,  même  la  queue;  vous  prenez  une  partie 
des  chairs,  autant  de  rouelle  de  veau  et  autant  de 
lard  gras  ;  hachez  le  tout  et  le  pilez  ;  assaisonnez 
de  sel,  poivre,  épices,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait  et  bien  égouttée,  3  jaunes  d'ceufs 
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0t  on  cmf  entier;  disposée  des  lardons  de  même 
dimension,  de  lard,  de  jambon,  des  filets  de  lapin 
si  wus  en  avei  ;  le  foie  du  cochon  de  lait  détaillé 
en  émincés,  commencez  par  mettre  une  couche  de 
farce  sur  totre  cochon  de  lait,  une  couche  des  ia<- 
ffrédients  dont  nous  venons  de  parier,  une  couche 
de  farce,  ainsi  de  suite  ;  roulez  et  rassembles  ¥otre 
cochon  de  lait  en  lui  faisant  reprendre  sa  forme, 
cousez  l'ouverture  que  vous  avez  &ite  pour  le  dés- 
osser; emmaillotlez-le  dans  un  linge,  les  pieds  ^ 
la  queue  comme  s'il  était  vivant,  et,  du  reste, 
procédez  comme  à  la  galantine  de  teau  (page  188)1 

Fromage  de  cochon.  (Déjeuners.) 

Désossez  et  levez  les  chairs  d'une  tète  de  eo* 
chon,  que  vous  coupez  en  filet8,ainsi  que  lesoreilles 
et  la  langue  ;  conservez  les  couennes  en  morceaux 
larges  et  les  ficelez  à  part.  Faites  mariner  le  tout, 
3  jours  au  moins,  dans  une  terrine  avec  sel,  très- 

Seu  de  salpêtre  en  poudre,  poivre,  épices,  un  peu 
e  thym,  laurier,  sauge  pilée,  persil,  échalotes 
hachés ,  le  zeste  et  le  jus  d'un  citron.  Retirez  de 
la  marinade,  enveloppez  tous  les  morceaux  dans 
un  linge  et  àiites  cuire  dans  une  marmite  où  ib 
baigneront  dans  un  bouillon  composé  d'eau ,  vin 
blanc,  ognons,  carottes,  4  clous  de  girofle,  bouquet 
garni,  les  os  de  la  tète,  sel  ;  faites  cuire  de  5  à 
6  heures  ou  plus,  selon  sa  tendreté,  retirez  du  feu, 
faites  égoutter.  Foncez  et  garnissez  avec  soin  un 
moule  ou  une  casserole  avec  les  couennes,  placez 
avec  ordre  au  milieu  les  chairs,  les  oreilles  et  la 
langue,  le  tout  par  filets  entremêlés.  Ajoutez ,  si 
vous  voulez,  une  farce  faite  des  débris,  et  aussi 
des  filets  de  volaille.  Couvrez  le  tout  d'un  cou- 
vercle qui  entre  juste  dans  le  moule  et  sur  lequel 


il  £iut  placer,  pendant  que  les  ehain  nnteneon 
ehaudes,  on  poids  de  plttsienrskilogranMDes,  afin 
de  presser  fortement  et  remplir  tous  les  irides. 
L'appareil  étant  refroidi,  on  le  démoule  en  faisant 
chauffer  un  moment  le  contour  dans  defeau  bonii- 
lante.  On  sert  le  fromage  en  le  masquant  de  cha- 
pdinre  et  persil  haché  et  entouré  de  persil  ai 
branches.  Le  bouillon  fait  une  bonne  soupe.  Il 
faut  que  ce  mets  soit  fort  d'assaisonnement. 

La  bure  de  cochon  ou  de  sanglier  se  prépare 
de  même ,  mais  il  aura  fallu  conserver  la  peau  ou 
couenne  entière  de  manière  à  lui  servir  d'enve- 
loppe avec  la  forme  naturelle.  On  y  ajoute,  Dour 
remplir,  un  kilo  de  lard  el  autant  de  porc  frais. 
La  couenne  étant  remplie  et  la  forme  donnée ,  on 
enveloppe  d'un  linge,  on  ficelle  et  on  fait  cuire 
comme  il  vient  d'être  dit ,  8  heures  au  moins. 

Eognons  de  cochon  au  vin  blanc.  (Entrée.) 

Comme  cenx  de  bœuf  (p.  178).  Grillée^  ils  oat 
une  odeur  désagréable. 

Quews  de  coqhons  è  la^^^ée  de  lentilles.  (Entrée.) 

Faites-les  saler  pendant  8  jours  si  vous  pouvez, 
mettez-les  dans  une  petite  marmite  avec  len- 
tilles, carotte,  ognon,  petit  bouquet  garni,  eau, 
sel  si  vos  queues  n'ont  pas  été  dans  la  saumure; 
feites  cuire,  passez  les  lentilles  en  purée,  que 
TOUS  faites  un  peu  réduire  sur  le  feu  pour  qu'elle  ne 
soi  t  ni  trop  claire  n  i  trop  épaisse  ;  dressez  les  queues 
coupées  toutes  de  même  longueur  sur  la  purée. 

Pieds  à  la  Sainte-Menehoidd.  (Entrée.) 

Quand  ils  sont  échaudés  et  appropriés,  fen* 
dez-^lea  en  long;  enveloppezrles  l'un  après  l'au- 
tre et  séparément  dans  une  bande  de  toile,  que 
TOUS  serrez  bien  et  liez  par  les  bouts;  mettezrles 
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dans  une  marmite  avec  du  sel,  un  gros  bouquet 

Erniy  basilic,  3  gousses  d'ail;  emplissez  d'eau 
)ide;  fixez  au  fond  de  la  marmite  avec  une  bro- 
ehette  de  bois  en  travers  ;  écumez  et  remplissez 
d'eau  bouillante;  faites  cuire  5  heures  ;  laissez  re- 
froidir à  moitié  et  défaites  la  bande  ;  trempez  les 
pieds  dans  l'huile,  panez;  grillez  ensuite  à  feu  vif. 

Pieds  de  cochon  truffes.  (Entrée.) 

Faites  cuire  dans  une  petite  marmite  des  pieds 
de  cochon  fendus  en  2  pendant  au  moins  6  à  7  heu- 
res, bien  assaisonnés  de  sel,  poivre,  girofle,  ca- 
rotte, ognon,  bouquet  garni.  Etant  un  peu  refroi- 
dis, vous  en  séparez  tous  les  os  ;  hachez  et  pilez  un 
peu  de  blanc  de  volaille,  si  vous  en  avez,  ou  bien  du 
veau  cuit  à  la  broche,  autant  de  tétine  de  veau 
cuite  et  refroidie,  autant  de  mie  de  pain  cuite 
dans  du  bouillon  et  refroidie,  parure  de  truf- 
fes, poivre,  sel,  muscade,  3  ou  4  jaunes  d'œufs 
crus  et  un  peu  de  crème.  Etendez  des  morceaux 
de  toilette  ae  cochon  sur  la  table ,  mettez-y  une 
petite  couche  de  la  farce  ci-dessus,  un  peu  des 
pieds  de  cochon,  et  ainsi  de  suite  ;  ployez  en  forme 
de  saucisses  plates  de  18  cent,  sur  7;  trempez-les 
dans  du  beurre  fondu  ;  panez-les  et  les  faites  cuire 
sur  le  gril  à  petit  feu,  d'une  belle  couleur,  et  ser- 
vez bien  chaud.  —  On  les  fait  plus  simplement 
en  employant  de  la  chair  à  saucisses  au  lieu  de  la 
farce  délicate  qui  vient  d'être  indiquée. 

Langue  fumée  et  fourrée.  (Hors-d'œuvre.) 

Otez  le  plus  gros  du  cornet,  échaudez-la  pour 
dter  la  première  peau ,  lavez-la  à  l'eau  fraîche  ; 
mettez-la  dans  une  terrine  avec  sel  et  salpêtre,  2 
litres  d'eau,  basilic,  laurier,  genièvre,  thym; 
chargez-la  et  la  mettez  au  frais  8  jours,  retirez , 


égottttez,  fourrez  dans  un  boyau ,  fumez-la  dana 
la  cheminée  pendant  3  jours,  faites  cuire  comme 
un  jambon ,  et  servez  froid.  Lorsqu'elle  est  égout- 
lée,  frottez-la  de  caramel  pour  la  yernir. 
Cervelas  et  saucissons.  (Hors-d'œuvre.) 

Les  cervelas  sont  faits  pour  un  emploi  pro- 
chain, les  saucissons  pour  être  conservés.  Les 
premiers  sont  composés  de  chair  dite  à  saucisses, 
avec  ou  sans  ail»  et  on  les  fait  cuire  3  heures  dans 
l'eau,  où  ils  doivent  baigner,  avec  sel,  bouquet 
de  persil,  thym,  laurier,  sauge,  ail,  carottes, 
ognons;  servez  froid,  ou  servez-vous-en  sur  de  la 
choucroute  ou  des  choux ,  où  leur  cuisson  peut 
s'opérer.  A  Lyon,  on  ne  fait  guère  que  des  cer« 
vêlas.  Les  saucissons  du  Midi,  dits  de  Lyon,  se 
fabriquent  à  Arles  principalement. 

Saucissons  du  Midi  dits  de  Lyon. 

Il  faut  avoir  2  kilogr.  de  chair  maigre  de  porc, 
en  donnant  la  préférence  à  Féchinée;  i  kilog.  de 
filet  de  bœuf  débarrassé  des  parties  dures  et  ner- 
veuses :  hachez  tin  et  pilez  ces  viandes.  Ajoutez 
i  kilog.  de  lard  coupé  en  dés  ;  mêlez  le  tout  en 
l'assaisonnant  de  300  gram.  de  sel,  20  gram.  de 
poivre  moulu ,  autant  de  gros  poivre  et  5  gram.  de 
poivre  en  grain,  50  gram.  de  salpêtre  :  mêlez  le  tout 
et  laissez  mariner  24  heures.  Ayez  de  gros  boyaux 
gras  de  cochon,  grattés  et  lavés  à  plusieurs  eaux; 
entonnez  dedans  le  hachis,  foulez-le  avec  un  rou- 
leau pour  qu'il  ne  reste  aucun  vide  :  arrêtez-les  à 
chaque  bout  et  les  ficelez  dans  leur  longueur 
comme  une  carotte  de  tabac.  Mettez -les  dans  une 
grande  terrine  avec  du  sel,  un  peu  de  salpêtre; 
pressez-les  avec  un  objet  lourd;  laissez-les  8  jours 
et  les  pendez  ensuite  dans  la  cheminée  afin  de  les 
sécher  et  qu'ils  deviennent  blancs,  resserrez  leurs 

19. 
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Ims  de  fioeUe,  frotta  el  bwbouîUei-les  de  lie  de 
no  bouillie  avec  thym,  sauge,  laurier;  aécbei-lea, 
enveloppez-*les  de  papier  et  les  mettez  dans  une 
boite  entourés  et  couverts  de  cendre  :  conservez* 
les  dans  un  endroit  sec  et  lempàré,  pour  être 
consommés  crus. 

Fromage  dit  d'Italie.  (Relevé.) 

Hachez  ensemble  t  kilo  et  demi  de  foie  de  veau 
ou  de  cochon,  1  kilo  de  lard,  250  gram.  de  panne; 
persil,  ciboule,  sel,  poivre,  épices,  thym,  laurier, 
sauge,  ail  hachés  à  part.  Couvrez  le  fond  d'une  cas- 
serole ou  d'un  moule  de  bardes  minces  de  lard  ou 
d'une  toilette  de  cochon  ;  couvrez  le  fond  de  3 
doigts  de  farce,  puis  des  lardons,  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein  ;  couvrez  de  bar- 
des et  faites  cuire  3  heures  au  four  ;  laissez  refroi- 
dir, puis  échauffez  le  tour  pour  le  retirer  entier. 
Parez-le,  décorez -le,  si  vous  voulez,  de  saindoux, 
de  gelée,  fines  herbes,  jaunes  d'œufs  hachés,  etc. 

Jambon  salé  et  fumé. 

Mettez  dans  une  terrine,  thym,  laurier,  sauge, 
grains  de  genièvre  et  ce  qui  est  indiqué  page  321 
pour  faire  la  saumure  du  pelii  salé.  Parez  le 
jambon  •  frottez-le  de  salpêtre  en  poudre  si  vous 
voulez  faire  rougir  sa  chair,  mais  ce  sera  au 
risque  de  la  rendre  dure,  car  le  salpêtre  a  cette 
propriété.  Arrangez -le  dans  la  terrine  (ou  le 
saloir  si  on  a  plus  d'un  jambon);  versez  dessus 
la  saumure  jusqu'à  ce  que  le  jambon  y  baigne, 
chargez-le  d'un  poids  lourd ,  laissez-le  un  mois. 
Retirez-le,  faites-leégoutter,  p^idez-le  dans  la  die* 
minée  pour  le  sécher  et  le  fumer;  brûlez  au«*^» 
sous,  doucement,  des  herbes  aromatiques,  sur- 
tout des  branches  de  genièvre  vert,  retir»-le  lors- 
qu'il est  see  et  assez  fumé,  frottez-le  avec  de  k 
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lie  de  râft  éf  UB  peu  de  vinaigre  peur  en  ligner 
les  iBOucheSy  Mcroehez-le  dans  un  lieu  sec  jus- 
qu'à ee  que  vous  en  fassiez  usage. 

Jambon;  sa  ctrisson.  (Entrée  et  Rôt.) 

Mettez-le  dessaler  24  heures  à  grande  eau, 
nouez-le  dans  un  linge  ;  placez-le  dans  une  marmite 
avec  thym,  laurier,  ail,  12  ognons,  6  clous  de 
girofle,  carottes,  persil,,céleri,  30  gram.  de  salpê- 
tre pour  faire  rougir  sa  chair  :  mouillez-le  d'eau^ 
et,  si  vous  voulez,  d'une  bonne  bouteille  de  vin 
blanc;  qu'il  baigne.  Sondez  avec  une  lardoire;  si 
elle  entre  facilement,  il  est  cuit.  Retirez  du  feu  et 
laissez  refroidir  à  moitié  :  enlevez-le;  ôtezTos  du 
milieu  sans  l'endommager,  en  laissant  le  bout  du 
manche  pour  mettre  une  manchette.  Placez  le 
jambon  dans  une  terrine  creuse  et  un  poids  des- 
sus pour  qu'il  prenne  une  forme  ronde.  Levez  la 
eouenne;  chapelez-le,  décorez-le  avec  des  ronds 
de  carottes  et  de  cornichons,  et  de  la  gelée  autour. 
Son  bouillon  fera  une  bonne  soupe  si  on  n'a  pas 
employé  de  salpêtre,  qui  d'ailleurs  le  fait  durcir. 

j^ulre  décoralwn.  Quand  il  est  cuit,  enlevez  la 
couenne  du  dessus  en  rond ,  mais  en  conservant 
celle  qui  couvre  les  côtés  tout  autour.  Si  la  graisse 
est  blanche,  vous  la  décorez  de  différents  dessins , 
sinon  vous  la  couvrez  d'une  légère  couche  de  sain- 
doux. Ces  dessins  se  forment  avec  de  la  nonpa- 
reille,  dont  on  arrange  les  couleurs  avec  goût, 
et  que  l'on  accompagne  de  fines  herbes.  On  traee 
aussi  des  parties  de  ces  dessins  avec  du  caramel 
que  l'on  couche  au  moyen  d'un  pinceau  léger 
au  d'une  plume  ^. 

*  La  faveur  publique  semble  acquiic  aux  jambons  uiglais^dils 
d'YoaKy  puis  à  ceux  de  Wistpsauk,  lesquels  passent  par  Mat»q1| 
où  oa  B*en  lait  {ka8«>Geuz-là  se  seirvent  crus^ou  à  demi  fsuîts. 
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Jambon  $9ni  ehmid.  (Relevé  et  Eatrée.) 
Quand  il  est  dessalé  et  cuit  comme  ci-dessus, 
on  le  met  un  instant  au  four  doux  pour  sécher 
sa  surface,  après  l'avoir  paré.  On  le  sert  alors 
sur  un  plat  d'épinards  entourés  de  croûtons, 
ce  qui  le  fait  richement  ressortir,  et  forme  un 
beau  relevé  de  potage,  surtout  si  on  a  glacé  la 
surface  avec  une  bonne  esiMisnole  ou  un  coulis 
réduit  à  glace.  On  peut  aussi  le  servir  sur  un  ra- 
goût de  carottes,  de  pointes  d'asperges,  de  petits 
pois,  de  choux  de  Bruxelles,  de  choux  rouges,  et 
aussi  sur  de  la  choucroute. 

On  sert  encore  un  jambon  chaud  à  VUaHenne 
sur  un  lit  de  macaroni  cuit  à  grande  eau  et  sel, 
assaisonné  de  parmesan,  que  Ton  y  mêle  avec 
beurre  et  poivre  blanc. 
Jambon  sali  et  fumé  rôU.  (Relevé  et  Entrée.) 
On  le  fera  cuire  3  heures  seulement ,  selon  le 
procédé  ordinaire  ci-dessus,  procédé  qui  demande 
de  4  à  5  heures ,  selon  l'ancienneté  ou  la  nouveauté 
du  jambon.  Au  bout  de  3  heures  donc,  on  le  re- 
tirera; on  le  laissera  refroidir;  on  le  posera  sur 
2  grandes  feuilles  de  papier  solide  et  huilé ,  qui 
serviront  à  l'envelopper  earni  de  tranches  minces 
de  carottes,  ognons,  échalotes,  thym,  2  demi- 
feuilles  de  laurier,  persil  en  branches,  girofle, 
poivre,  muscade.  Enveloppez -le  encore  de  3 
feuilles  de  papier  enduites  légèrement  de  pâte, 

chose  oui  ne  convient  pas  à  tout  le  monde.  Les  jambons  des 
Basses-Pyrénées,  qui  nous  sont  envoyés  de  Bayonni,  trèMOÙIés 
par  les  gastronomes,  se  mangent  complètement  cuits.  —  Quand 
les  porcs  sont  en  bon  pays,  bien  nourris  de  glands,  etc.,  leurs 
jambons  sont  savoureux.  Nos  jambons  de  ménage,  de  7  à  8  mois 
d'âge,  et  même  plus,  méritent  encore  notre  estime,  sans  qu'on  ait 
ajouté  au  sel,  comme  en  Westphalie,  un  dixième  de  sucre  brut 
et  un  peu  d'eau.  Ce  sucre  peut  adoucir  rftcreté  du  sel.  Du  reste, 
les  aromates  et  procédés  sont  à  peu  près  les  mêmes  partout. 
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ce  qui  les  collera  ensemble.  Faites  cuire  eooore 
2  heures  à  un  four  doux.  Développez,  nettoyés 
et  servez  votre  jambon  sur  tel  ragoût  de  légumes 
que  vous  voudrez.  Ce  jambon  a  achevé  de  cuire, 
ainsi  renfermé,  A  la  vapeur,  et  il  y  a  acquis  une 
saveur  délicieuse.  Il  est  recommandé  par  Garéms. 

Jambon  à  ^anglaise.  (Relevé  et  Entrée.) 

Dessalé  comme  les  précédents,  faites-le  cuire  aux 
trois  quarts.  Refroiai  dans  la  terrine,  Atez-en  la 
couenne  :  enveloppez-le  d'une  abaisse  de  pâte  bri* 
sée  comme  pour  pâté ,  posez-le  sur  une  tourtière, 
dorez,  mettez  au  four,  faites-le  presque  cuire,  re- 
tirez-le, entonnez  par  un  trou  un  petit  verre  de 
vin  de  Madère,  remettez  au  four  une  demi-heure. 
Ornez  le  manche  d'une  papillote,  et  servez  avec 
une  sauce  faite  de  jus  et  d  un  peu  de  madère. 

Jambon  frais  à  la  broche.  (Rôt  et  Relevé.) 

Levez  la  couenne,  et  laissez-le  couvert  de  sa 
graisse;  faites-le  mariner  2  ou  3  jours  avec  sel, 
poivre,  huile  d'olive,  un  bouquet  de  sauge  et  une 
demi-bouteille  de  très-bon  vin  blanc.  Mettez-le  2 
heures  à  la  broche,  et  Tarrosez  beaucoup  avec  sa 
marinade.  Étant  cuit,  vous  le  servez  avec^  une 
sauce  faite  de  jus,  échalotes  hachées  et  moitié  de 
sa  marinade.  Si  c'est  comme  rôt,  servez-la  dans 
une  saucière  ;  et  sous  le  jambon  si  c'est  comme 
relevé.  —  Ceci  ne  convient  qu'à  un  petit  jambon. 

Boudin  noir.  (Entrée.) 
La  préparation  des  boyaux  exige  le  plus  grand 
soin  ;  il  faut  les  retourner  avec  une  petite  tringle 
de  fer  dont  le  bout  soit  pointu  et  recourbé  en 
crochet ,  ce  qui  donnera  la  facilité  de  les  bien 
nettoyer.  Lavez-les  dans  l'eau  tiède  et  les  brossez 
avec  une  brosse  douce  de  chiendent.  Recommen- 
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oex  jusqu'à  ce  qne  h  dernière  eau  soh  pwe. 
Aussitdl  que  Ton  a  recueilli  le  nng,  il  hni  y  irer* 
ser  2  on  3  cuillerées  de  vinaigre  et  le  remuer. 
Ne  le  laissez  pas  refroidir  atant  de  l'employer. 

Imites  blanchir  2  litres  d'ognons,  hachez-les, 
metter-les  cuire  dans  une  casserole  airec  250  gr. 
de  saindoux  ;  ajoutez  4  kilo  et  demi  de  pMrne  dont 
vuus  aTOz  enlevé  les  fibres  et  que  ¥0us  coupez 
en  dés,  3  litres  de  sang,  demi4itre  de  crème  dour 
Ue»  persil  haché  fin,  poivre,  sel,  épices,  le  tout 
bieA  mêlé  :  goûtez  si  le  mélange  est  d'un  bon  sel. 
Entonnez-le  dans  les  boyaux,  que  vous  auriez  sott£* 
fiés  pour  vous  assurer  s'ils  ne  sont  pas  troués  ;  fice- 
lés vos  bouts  de  boudins  de  la  longueur  que  vous 
voudrez ,  l'usage  est  de  20  à  25  centimètres  ;  pi- 
quezrles  un  peu  avec  une  épingle,  ce  qui  les  pré- 
serve de  crever  en  cuisant  ;  ayez  de  l'eau  prête  à 
bouillir  dans  un  chaudron  sur  le  feu,  coulez-y 
vos  boudins,  laissez- les  dans  cet  état  cuire  en 
entretenant  le  feu  sans  qu'ils  bouillent.  Si  en  les 
piquant  il  ne  sort  pas  de  sang,  ils  sont  cuits.  Alors 
vous  ïes  sortez  de  1  eau  et  les  égouttez  sur  un  linge  ; 
frottez-les  de  suite  avec  une  couenne  de  lard  un  peu 
grasse,  cequi  leur  donne  un  beau  vernis. Lorsqu'ils 
sont  froids  et  que  vous  voulez  les  servir,  vous 
les  piquez  avec  la  pointe  d'un  couteau  et  les 
faites  griller  à  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  vif. 

Si  l'on  y  mêle  de  la  marmelade  de  pommes  sans 
sucre,  on  a  l'excellent  boudin  de  Nancy. 

Boudin  blanc.  (Entrée.) 

Pelez  et  coupez  en  dés  une  vingtaine  d'ognons 
blancs,  faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  et  bien 
égoutter,  faites-les  cuire  dans  une  casserole  avec 
260  gram .  de  saindoux  ;  hachez  et  pilez  de  la  panne, 
autant  de  chair  d'une  volaille  cuite  à  la  broche,  au- 
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tant  de  mie  de  pain  bien  mitonnée  ayec  de  la  crëme 
et  desséchée;  délayez  le  toui  avec  6  jaunes  d'oeufs 
frus,  sel  et  gros  poivre,  mignonnette,  un  quart  de 
litre  de  bonne  crème;  versez  tout  cela  dans  la  cas- 
serole où  sont  les  ognons.  Le  mélange  étant  bien 
fait,  vous  entonnez  dans  les  boyaux  et  terminez 
pour  la  cuisson  comme  les  précédents.  Lorsqu'ils 
seront  froids  et  que  vous  voudrez  les  faire  cuire, 
vous  beurrerez  une  feuille  de  papier  que  vous  pose 
rez  sur  le  gril,  vos  boudins  dessus,  que  vous  aorez 
piqués  un  peu  ;  faites-les  cuire  à  feu  doux. 

Andouilles.  (Déjeuners.) 
Dédoublez  la  panse,  ratissez  et  nettoyez  des 
boyaux  les  plus  charnus  du  cochon,  faites-les  dé- 
gorger à  Teau  fraîche  12  heures  en  été,  24  en  hiver. 
Ëgouttez ,  réservez  les  boyaux  convenables  pour 
fourrer  les  andouilles  ;  coupez  le  reste  par  filets 
de  20  à  25  cent,  de  long  ;  ajoutez  de  longs  filets 
de  lard  entrelardé,  sel,  poivre,  épices,  échalotes 
et  persil  hachés;  faites  mariner  le  tout  6  heures. 
Enfilez  par  un  bout,  avec  une  aiguille  à  brides 
et  de  la  ncelle,  un  morceau  de  boyau,  un  de  panse, 
un  de  lard,  et  mettez-en  de  chacun  autant  qu'il 
en  faut  pour  remplir  le  boyau  sans  être  serré  ; 
liez-le  aux  2  bouts,  mettez  cuire  4  heures  i  petit 
feu  dans  une  petite  marmite  avec  moitié  eas  et 
moitié  lait,  carottes,  ognons,  girofle,  bou<|uet 
garni,  peu  de  sel.  Laissez-les  presque  refroidir 
dans  leur  cuisson  ;  retirez ,  égouitez ,  ciselez  €t 
faites  griller  à  feu  doux.  Elles  ne  se  gardent  que 
peu  de  jours.  —  Une  andouilletie  est  une  petite 
andouille.  —  Les  célèbres  andauilleUes  de  Trofês 
sont  faites  de  fraise  et  tétine  de  veau  cuites,  puis 

f)assées  au  beurre  avec  champignons,  persil,  écha- 
otes,  vin  blanc,  sel,  poivre,  épices,  bon  jus, 
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K*  mes  d*œuf8  crus.  On  les  fait  cuire  dans  moilié 
uillon  et  moitié  \in  blanc,  puis  griller.  —  On 
fait  encore  des  andouilles  de  diverses  sortes  de 
viandes  et  de  gibier,  en  employant  de  la  fraise  de 
veau  au  lieu  de  boyaux  de  cochon. 

Saucisses-crépineUes.  (Entrée.) 
Prenez  de  la  chair  de  porc  et  autant  de  lard , 
hachez  cette  viande  le  plus  fin  possible;  assaisonnez 
de  poivre,  sel,  épices.  Ployez  de  petits  tas  de  cette 
chair  dans  de  la  toilette  ou  coiffe  de  porc  frais,  en 
leur  donnant  une  forme  plate-oblon^e  ;  faites-les 
cuire  sur  le  gril  à  feu  pas  trop  vif.  Ainsi  cuites,  on 
les  sert  sur  de  la  choucroute.  On  peut  encore  les 
faire  cuire  dans  la  poêle;  on  les  dresse  sur  le 

Î)lat,  on  met  un  peu  de  vin  blanc  réduire  dans 
a  poêle  où  ont  cuit  les  saucisses  et  on  les  en  ar- 
rose. Les  petites  savMsses  longuet  se  font  de  même, 
la  chair  liacbée  plus  fin,  avec  truffes  si  Ton 
veut,  et  dans  des  boyaux  de  mouton.  Dans  les 
crépinettes  on  met  aussi  des  truffes ,  en  tranches 
ou  hachées.  (Voyez  page  489.) 

Rillons  de  Tours.  (Entrée.) 

Prenez  du  porc  frais  très-entrelardé,  et  le  coupez 
par  morceaux  de  la  grosseur  du  pouce  au  plus; 
mettez  tous  ces  morceaux  avec  une  petite  quantité 
d'eau  salée  dans  un  chaudron  sur  un  feu  clair  et 
ardent.  L'eau  s'évapore;  entretenez  le  feu;  re- 
muez continuellement,  et  comprimez  le  plus  pos- 
sible les  morceaux  avec  l'écumoire,  jusqu'à  com- 
plète évaporation  de  l'eau,  et  que  les  rillons  soient 
bien  cuits  et  d'une  teinte  brune.  Enlevez  les  mor- 
ceaux et  les  faites  égoutter  pour  les  servir. 

Gâteau  de  Joie  de  cochon.  (Entrée.) 
Prenez  750  grammes  de  panne,  hachez* la  le 
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plus  fin  possible;  hachez  aussi  1  kilo  de  foie 
très-fin;  hachez  très-fin  une  échalote,  un  ognon, 
une  petite  gousse  d'ail ,  champignons ,  la  moitié 
d'une  feuille  de  laurier  et  un  peu  de  thym  ;  mêlez 
avec  votre  foie  et  la  panne,  assaisonnez  de  sel  et 
d'épices.  Beurrez  le  tour  d'un  moule  ou  casserole, 
placez  dans  le  fond  et  autour  de  la  coiffe  de  porc 
et  des  bardes  de  lard  bien  minces  ;  ajoutez  votre  ha- 
chis, et  faites  cuire  une  heure  et  demie  sous  le  four. 

Petit  salé. 
Aussitôt  le  cochon  tué  et  refroidi,  on  met  à  part 
ce  qu'on  destine  à  faire  du  petit  salé  et  dont  on  ne 
veut  pas  faire  du  lard  ferme;  ordinairement  on 
prend  la  poitrine  et  le  dessous  du  ventre.  Si  le  co- 
chon est  petit  et  pas  trop  gras,  on  peut  le  mettre 
entièrement  en  petit  salé.  Coupez-le  par  morceaux 
carrés,  que  vous  mettez  dans  une  muire  ou  5ati- 
mure  faite  de  cette  façon  :  remplissez  d'eau  une 
marmite  de  fonte  ou  autre,  d'une  grandeur  pro- 
portionnée à  la  quantité  de  petit  salé,  et  la  placez 
devant  le  feu  ;  lorsqu'elle  bout,  vous  y  mettez 
du  sel  peu  à  peu ,  et  le  laissez  dissoudre.  Pour 
savoir  la  quantité  nécessaire,  vous  avez  mis  d'à* 
vance  un  œuf  dans  cette  eau  bouillante;  lorsqu'il 
monte  dessus  et  s'y  soutient  de  lui-même,  l'eau  est 
assez  salée.  Retirez  la  muire  du  feu  ;  laissez-la  re- 
froidir dans  la  marmite  si  elle  est  en  fonte,  et  ver- 
sez-la dans  des  terrines  si  elle  est  en  cuivre  :  car  le 
vert-de-gris  qui  se  formerait  serait  très-dangereux. 
Ne  la  versez  dans  le  saloir  que  quand  elle  est 
froide,  autrement  elle  lui  donnerait  un  mauvais 
goût.  Vous  mettez  alors  vos  morceaux  de  petit  lard 
dans  la  muire  ;  il  faut  qu'ils  y  baignent  entière-  * 
ment,  et  avoir  soin  d'en  faire  assez  pour  éviter 
l'inconvénient  de  s'y  reprendre  à  deux  fois.  On 

13 
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fait  enfoncer  le  lard ,  et  on  le  retient  au  fond  de 
Teauau  moyen  de  très-gros  cailloux  bien  propres. 
Couvrez  bien  soigneusement  le  saloir,  de  manière 
que  l'air  ne  puisse  pénétrer.  Au  bout  de  quinze 
jours  vous  pouvez  commencera  vous  en  servir; 
et  il  se  conservera  aussi  longtemps  que  l'on  vou- 
dra,  si  on  a  soin  de  n'y  pas  toucher  avec  les 
doigts  et  de  recouvrir  parfaitement  le  saloir.  Tirez 
les  morceaux  avec  une  fourchette,  et  prenez 
garde  à  ne  pas  piquer  les  autres  ;  car  les  trous 
pourraient  occasionner  de  la  corruption  et  faire 
tout  gâter.  Dans  les  temps  chauds  il  faut  le  tenir 
au  frais,  dans  un  endroit  sec.  Au  moyen  de  toutes 
ces  précautions,  la  conservation  doit  être  parfaite. 

S'il  arrivait  que  le  petit  salé  prit  mauvais  goût, 
ce  ne  pourrait  être  que  parce  que  le  saloir  aurait 
renfermé  des  substances  qui  le  lui  auraient  laissé; 
le  saloir  serait  alors  purifié  de  son  mauvais  goût, 
mais  le  lard  l'aurait  pris.  Il  faut  alors  le  retirer 
avec  de  petites  pelles  ou  de  larges  cuillères  de 
bois,  sans  l'endommager,  ni  toucher  avec  les 
mains.  Prenez-le  légèrement,  mettez-le  dans  une 
terrine,  et  le  couvrez  ;  faites  bouillir  la  muire  dou- 
cement dans  une  marmite,  et  écumez  jusqu'à  ce 
qu'il  ne  vienne  plus  aucune  écume,  et  que  la 
muire  soit  limpide  ;  faites  refroidir  comme  la  pre- 
mière fois ,  et  remettez  le  petit  salé  et  la  muire 
dans  le  saloir,  après  l'avoir  fait  sécher  parfaite- 
ment. La  muire  n'est  pas  perdue;  on  peut  s'en 
servir,  après  l'avoir  écumée  et  purifiée,  pour  sa- 
ler le  pain.  On  peut  aussi  la  réduire  de  nouveau 
en  sel,  en  l'écumant  et  faisant  évaporer  l'eau. 

Faites  cuire  ce  petit  salé  tout  simplement  dans 
de  l'eau,  ei  il  renflera  de  moitié i  différence  très- 
grande  avec  celui  que  l'on  fait  par  d'autres  proeé- 


SABGUEA.  jia3 

dés  y  et  qui  diminue  en  cuisant.  Aussi  nous  re^ 
Gomoiandonsparticulièrementcetterecette.Quand 
il  y  a  un  peu  de  temps  qu'il  est  dans  la  muire^  il 
prend  une  belle  teinte,  à  peu  près  comme  celle  du 
jambon,  et  il  a  un  goût  supérieur  i  tous  les  autres 
petits  salés.  Toute  espèce  d'aromates  que  l'ou 
pourrait  y  ajouter  est  inutile.  On  le  sert  comme 
entrée,  seul  ou  avec  choux  ou  choucroute,  ou  sur 
une  purée  quelconque.  Il  renfle  davantage  cuii 
seul  à  l'eau  qu'avec  choux  ou  choucroute. 

Lardons  et  tranches  de  lard  dessalés. 

Pour  les  personnes  qui  ne  prisent  pas  le  sel,  on 
fera  dessaler  dans  l'eau  froide  pendant  une  heure 
les  tranches  de  petit  lard  ou  les  lardons  destinés 
aux  ragoûts,  grillades  et  autres  préparations  à  la 
poêle  ou  à  la  casserole,  même  aux  potages. 

GIBIER.  VENAISON. 

On  appelle  venaison  les  Cerf,  Biche,  Daim,  Che- 
vreuil et  leurs  faons,  ainsi  que  le  Sanglier  et  son 
Marcassin.  Les  3  premiers  sont  d'un  âge  gastro- 
nomique jusqu'à  3  ans  :  ensuite  leur  qualité  est 
plus  que  douteuse  et  ils  exigent,  passé  la  pre- 
mière jeunesse,  d'être  très-mortifiés  et  cuits  long- 
temps. Leurs  parties  tendres  s'arrangent  comme 
le  chevreuil,  dont  ils  n'ont  pas  les  qualités. 

Le  sanglier  est  le  porc  à  l'état  sauvage;  aussi 
en  fait-on ,  dans  ses  diverses  parties ,  le  même 
usage,  surtout  quand  il  n'est  pas  trop  vieux,  ce 
qui  exige  alors,  comme  aux  autres  venaisons,  un 
long  temps  de  mortification  et  de  cuisson.  Il  faut 
excepter  cependant  les  jambons,  côtelettes  et  filets, 
qui  s'apprêtent,  si  on  veut,  comme  ceux  du  che- 
vreuil. On  trouve  à  Tartine  Cochon  ea  qui  can<- 
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cerne  la  hure  de  sanglier.  Il  faut  recommander  de 
supprimer  les  animelles  aussitôt  que  l'animal  est 
tué,  leur  forte  odeur  étant  nuisible. 

Le  marcassin,  fils  du  sanglier,  est  tendre  et 
délicat  selon  son  degré  de  jeunesse;  on  en  fait 
usage  comme  du  mouton,  et  même  de  l'agneau. 

Pour  ces  différents  gibiers  (hors  les  trés-jeunes) 
la  daube  convient  à  toutes  les  grosses  pièces  avec 
cuisson  de  7  à  8  heures.  C'est  aussi  ce  qui  s'ap- 
plique à  V ourson,  autre  gibier  aussi  peu  commun 
que  peu  délicat. 

CHEVREUIL. 

C'est  un  abus  de  faire  mariner  le  chevreuil 
jusqu'à  une  semaine  dans  une  forte  marinade 
vinaigrée.  Cependant  on  peut,  pour  ceux  qui 
veulent  que  le  chevreuil  ail  un  goût  plus  pro- 
noncé, le  faire  mariner  de  1  à  4  jours  avec  huile, 
sel,  épices,  ognons  en  tranches,  thym  et  bon  vin 
rouge  (ou  vinaigre  si  on  le  préfère),  en  le  retour- 
nant de  temps  en  temps. 

Filets  et  côtelettes  de  chevreuiL  (Entrée.) 

Piquez  de  lard  après  les  avoir  parés  et  marines  : 
faites  cuire  avec  2  cuillerées  de  bouillon,  ognons, 
bouquet,  tranches  de  carotte;  la  cuisson  finie, 
laissez-les  glacer  dans  leur  fond;  servez  dessus 
une  sauce  poivrade. 

Ci\fet  de  ches^reuiL  (Entrée.) 

On  met  en  civet  les  épaules  et  la  poitrine  ma- 
rinées,  coupées  en  morceaux,  comme  on  fait  pour 
le  lièvre  ci-après,  sauf  le  sang  et  le  foie.  Servez 
en  couronne ,  la  sauce  noire  et  adoucie  de  sucre, 
gros  comme  une  aveline. 
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Gigot  de  ches^reuiL  (Rôl.) 
Parez  un  gigot  de  chevreuil,  et  le  piquez  de  lard 
fin;  faites-le  mariner  comme  il  est  dit  ci-dessus. 
Mettez  une  heure  et  demie  à  la  broche,  et  arrosez 
avec  sa  marinade.  On  fait  une  sauce-poivrade, 
où  l'on  emploie  un  peu  de  sa  marinade.  On  la 
sert  dans  une  saucière,  et  on  orne  d'une  papillote 
le  manche  du  gigot.  Si  on  veut,  on  conserve  le 
pied  avec  sa  peau  enveloppé  de  papier  huilé  que 
Ton  développe  pour  le  servir. 

Émincé  de  chevreuil.  (Entrée.) 
Cuit  à  la  broche  et  desservi,  préparez -le  par 
tranches  minces  comme  le  bœuf  au  gratin  (page 
169),  mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 
Chesnreidl  en  daube  ou  braise.  (Entrée.) 
Si  on  l'aime  mariné,  il  ne  faut  le  laisser  que  24 
heures  et  le  faire  cuire  dans  une  braise  environ  5 
heures  :  faites  réduire  la  sauce  et  passez-la. 
Epaules  de  chevreuil  roulées.  (Entrée.) 
Désossez  les  épaules  d'un  chevreuil  et  enlevez 
un  peu  de  leur  chair  pour  en  faire  une  farce;  hachez- 
la  avec  autant  de  lard,  ajoutez-y  une  petite  panade 
faite  de  mie  de  pain  trempée  d'un  peu  de  bouillon  et 
bien  desséchée,  pilez  le  tout,  mettez  un  œuf,  puis 
pilez,  un  autreœufet  pilez  encore  avec  poivre,mus- 
cade,  sel,  persil  et  échalotes  hachés,  le  tout  bien 
amalgamé.  Étendez  les  épaules,  que  vous  sau- 
poudrez d'un  peu  de  sel,  poivre,  une  couche  de 
la  farce,  quelques  filets' de  jambon  et  des  truffes 
si  on  en  a,  roulez  les  épaules  et  les  ficelez  comme 
deux  gros  saucissons  en  lérmant  bien  les  2  bouts. 
Placez-les  dans  une  casserole  sur  des  carottes, 
ognons,  bouquet  garni,  les  débris  du  désossement, 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  un  peu  de  sel,  2  clous 
de  girofle,  2  gousses  d'ail;  couvrez  d'un  papier 
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beurré  ei  faites  cuire  2  heures,  feu  dessus  et  des- 
sous ;  tirez  au  clair  le  fond  de  la  cuisson,  faîtes  un 
roux  blond  et  le  mouillez  avec  ce  fond ,  ajoutez- 
y  des  champignons  et  faites-les  cuire,  versez  sur  le 
plat  ;  déficelez  les  épaules  et  les  dressez  sur  ce  pe- 
tit ragoût  en  les  glaçant  de  leur  sauce,  servez 
chaud. 

LtÈVRE. 

Ceux  qui  vivent  dans  les  montagnes  et  dans  les 
plaines  sèches  sont  bien  meilleurs  que  ceux  qui  se 
nourrissent  dans  des  lieux  bas  et  marécageux. 

On  distingue  les  levrauts,  en  tâtant  les  pattes  de 
devant  au-dessus  du  joint  en  dehors,  à  une  petite 
tumeur  grosse  comme  une  lentille.  H  en  est  de 
même  pour  le  lapereau  de  garenne.  Pour  recon- 
naître s'il  a  bon  fumet,  il  faut,  en  le  flairant  au 
ventre,  sentir  uneodeur  aromatique.  (Voy.  p.  550.) 
Lièvre  ou  levraut  à  la  broche.  (Rôt.") 

Mettez  à  la  broche  entier  ou  la  partie  ae  der- 
rière d'un  lièvre, après  lavoir  frotté  de  son  sang 
pour  lui  donner  un  beau  vernis  et  l'avoir  piqué 
de  lard  fin  ;  arrosez  très-souvent;  quand  il  est  cuit, 
servez  avec  une  sauce  noire  faite  de  son  jus,  de 
son  sang,  de  son  foie  revenu  à  la  casserole  et 
écrasé,  vinaigre,  sel,  poivre  et  ciboule;  pass^ 
cette  sauce.  Pour  faciliter  le  piquage,  on  le  flam- 
bera sur  la  braise  comme  une  volaille,  en  Fy  pré- 
sentant sur  un  gril.  Il  faut  une  heure  de  cuis- 
son, plus  ou  moins,  selon  la  grosseur.  Vous 
pouvez  faire  un  civet  de  la  partie  de  devant  qui 
vous  reste.  On  peut  le  servir  aussi  bard^. 
Lièvre  mariné  à  la  broche.  (Rôt.) 

Dépouillez  et  videz-le,  réservez  le  sang  et  le  foie  ; 
enlevez  la  seconde  peau  de  dessus  les  filets  et  les 
cuisses;  piquez* le  de  lard  fin,  faitesJe  mariner 


avec  un  peu  de  vinaigre  mêlé  d'un  peu  d'eau, 
ognons  en  tranches,  thym,  laurier,  branches 
de  persil,  poivre,  peu  de  sel,  un  peu  de  i)ettrre; 
le  tout  étant  passé  sur  le  feu  et  refroidi,  verset 
cette  marinade  sur  votre  lièvre  :  le  lendemaio 
vous  l'égoutiez  et  le  mettez  cuire  à  la  broche  en 
Tarrosant  avec  un  peu  de  sa  marinade.  Faites  un 
petit  roux  que  vous  mouillez  avec  le  restant  de  la 
marinade  et  ce  qui  est  dans  la  lèchefrite.  Faites 
un  peu  frire  le  foie  dans  la  poêle  avec  un  peu  de 
beurre,  écrasez- le  et  le  délayez  avec  le  sang  du 
lièvre;  au  moment  de  servir  vous  liez  la  sauce  avec 
ce  mélange,  passez  le  tout ,  faites  chauffer  votre 
sauce,  goûtez  si  elle  est  d'un  bon  sel,  débrochei 
et  dressez  le  lièvre ,  garnissez  le  bout  des  cuisseï 
de  papillotes  (voyez  page  60),  et  servez  accompa* 
gné  de  la  sauce  dans  une  saucière.  (Voy.  p.  550.) 
Lièvre  aux  champignons.  (Entrée.) 

Cuit  à  la  broche  et  desservi,  préparez-le,  par 
tranches,  comme  le  bœuf  au  gratin  (page  169), 
mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 

Lièvre  désossé  en  daube.  (Entrée.) 

Désossez  entièrement  un  lièvre,  et  le  piquez 
de  gros  lard  assaisonné  d'épices  ;  roulez  -  le  de 
manière  à  placer  les  chairs  minces  dessous  le  rà- 
Me,  et  qu'il  forme  une  espèce  de  ballon,  que  vous 
ficelez.  Mettez-le  dans  une  casserole  avec  ognons, 
carottes,  bouquet  garni,  que  vous  ficelez  avec  les  os 
du  lièvre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard ,  et  mouillez 
de  2  verres  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon, 
sel ,  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus  :  faites 
cuire.  Vous  le  servez  froid  ou  chaud  sur  le  jus  de 
la  cuisson  dégraissé  et  passé  au  tamis. 

Civet  de  lièvre.  (Entrée.) 

On  met  souvent  le  train  de  derrière  à  la  broche 
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et  le  devant  en  civet.  On  fait  2  morceaux  de  cha- 
que épaule  et  4  du  reste,  2  de  la  tète;  recueillez 
le  sang  et  gardez  le  foie.  Faites  colorer  à  la  cas- 
serole des  lardons  de  petit  lard  :  un  quarteron , 
avec  presque  autant  de  beurre  ;  ajoutez  les  mor- 
ceaux de  lièvre  pour  raflermir  et  bien  prendre 
couleur;  saupoudrez  d'une  bonne  cuillerée  de 
farine,  mêlez,  ajoutez  un  verre  de  vin  rouge,  au* 
tant  de  bouillon  ou  eau  (ou  tout  eau  et  une  cuil- 
lerée de  vinaigre),  peu  de  sel,  poivre,  épices,  bou- 
quet garni,  quelques  grains  de  genièvre  mûr, 
2  échalotes  hachées.  A  moitié  de  la  cuisson  ajou- 
tez 12  petits  ognons  colorés  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  beurre  et  de  sucre  ;  faites  cuire. 
Cinq  minutes  avant  de  servir,  mettez  le  foie,  sans 
l'amer,  et  retirez-le  pour  servir  à  faire  plus  tard 
la  sauce  du  derrière  à  rôtir.  Yersez-y  le  sang 
pour  lier  la  sauce;  servez  en  bon  ordre  sur  le  plat. 
Lièvre  à  la  minute.  (Entrée.) 

Prenez  un  lièvre  encore  chaud,  dépecez-le  comme 
pour  un  civet.  Recueillez  le  sang,  mettez-le  dans 
un  chaudron  avec  le  lièvre,  un  quarteron  de  lard 
coupé  en  morceaux,  un  gros  bouquet  garni,  un 
ognon,  peu  de  sel,  force  poivre,  un  litre  et  demi 
de  bon  vin  rouge  très-spiritueux.  Accrochez  le 
chaudron  à  la  crémaillère  sur  un  feu  clair  et  de 
bois  sec;  qu'il  entoure  le  chaudron,  et  qu'au  pre- 
mier bouillon  le  vin  s'enflamme.  Quand  il  a  cessé 
de  brûler,  roulez  légèrement  un  quarteron  et  demi 
de  beurre  dans  de  la  farine,  ajoutez-le  à  votre  lièvre 
et  laissez  diminuer  la  sauce.  Il  ne  faut  que  demi- 
heure  en  tout.  On  peut  ajouter  de  l'eau-de-vie  au 
vin  pour  le  faire  brûler. 

Lièi^re  haché  en  terrine.  (Entrée.) 

Le  lièvre  doit  être  frais  tué.  Désossez -le;  ayez 
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demi- kilo  de  rouelle  de  veau,  demi-kilo  de  porc 
frais  maigre,  et  un  peu  de  gras  de  bœuf,  persil,  ci- 
boule, thym^  laurier,  ail,  poivre  et  girofle;  bâ- 
chez le  tout  très -menu;  garnissez  une  terrine 
à  pâté,  dont  le  couvercle  ferme  bien ,  avec  des 
bardes  de  lard,  qui  la  couvrent  entièrement;  pla- 
cez-y votre  hachis  mêlé  de  250  grammes  de 
lard  en  morceaux ,  versez  dessus  un  verre  d'eau- 
de-vie,  couvrez  de  bardes  de  lard,  mettez  le  cou- 
vercle, que  vous  fermez  soigneusement  avec  de  la 
pâte,  et  faites  cuire  4  heures  au  four. 

Lex^raiU  à  la  Saint-Lambert.  (Entrée.) 

Vous  le  préparez  comme  le  lapereau  à  la  Saint- 
Lambert,  mais  vous  le  faites  revenir  dans  le  beurre 
avant  de  mettre  le  bouillon  et  les  légumes. 

Les^raut  sauté  ou  à  la  minute.  (Entrée.) 
Dépouillez  et  videz  un  jeune  levraut  ;  coupez- 
le  par  morceaux  et  le  mettez  dans  une  poêle  ou 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre , 
sel,  poivre,  épices;  sautez-le  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
cuit  de  belle  couleur;  ajoutez  champignons, 
échalotes  et  persil  hachés,  une  cuillerée  de  farine; 
mêlez  et  mouillez  avec  du  vin  blanc  et  un  peu  de 
bouillon,  ou  du  bouillon  seulement,  et  de  Teau, 
faute  de  bouillon;  retirez  du  feu  quand  il  com- 
mence à  bouillir;  servez  à  courte  sauce. 

Levraut  ou  lapereau  au  chasseur.  (Entrée.) 
Prenez  seulement  le  train  de  derrière,  que  vous 
faites  mariner  pendant  6  à  12  heures  dans  un  jus 
de  citron,  huile,  poivre,  sel,  laurier,  th^m.  Faites 
revenir  dans  une  large  casserole  de  petits  lardons 
avec  du  beurre;  mettez-y  cuire  le  lapin,  sans  le 
dépecer,  en  l'appuyant  souvent,  pour  qu'il  cuise 
également.  A  moitié  de  la  cuisson,  ajoutez  demi- 

13. 
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ferre  de  bonfllon ,  ime  cnillerée  d'eau-de-Tie ,  et 
la  mariiiade  on  peu  avant  de  servir. 

Si  vous  «nployez  on  lapin  domestique,  videi- 
ie  aussil6t  tué  et  garnissez  l'intérieur  de  thym, 
laurier  y  sauge,  basilic,  poivre  el  sel,  que  vous 
retirez  ensuite.  Vous  ferez  bien  aussi  de  le  faire 
mariner  par  morceaux  avant  de  l'employer. 

I/qnn  ou  lapereau  rôH. 

Procédez  comme  pour  le  lièvre.  —  Pour  rôtir 
au  fourj  entier  ou  en  3  pièces,  piquez-le,  mettez- 
le  sur  un  plat  avec  un  peu  de  beurre,  recouvrez  les 
chairs  de  fines  herbes,  enfournez.  (Voy.  p.  550.) 

Gibelotte  de  lapin.  (Entrée.) 

Comme  le  civet,  mais  n'employez  que  du  vin 
blanc  et  bouillon.  Ajoutez  à  volonté  champignons, 
fonds  d'artichauts  ou  boulettes  de  godiveau. 

Civet  de  lapin.  (Entrée.) 

Se  fait  comme  un  civet  de  lièvre,  sauf  le  foie 
et  le  sang  que  Ton  y  laisse. 

Matelote  de  lapin.  (Entrée.) 

Préparez  une  anguille  comme  pour  Tartare 
(page  300);  coupez-la  par  tronçons.  Disposez  un 
jeune  lapin  comme  pour  une  gibelotte  :  faites 
prendre  couleur  dans  du  beurre  à  12  petits 
ognons ,  retirez^les  et  y  faites  revenir  le  lapin  ; 
ajoutez  une  cuillerée  de  farine,  sautez,  mouillez 
de  vin  blanc  et  bouillon,  joignez  l'anguille,  les 
ornons,  des  champignons,  bouquet  garni,  gousse 
d^il,  poivre,  sel,  muscade.  Faites  bouillir  i 
grand  teu  ;  la  sauce  étant  à  son  point ,  Mez  le  bou- 
ifiiet,  l'ail,  et  servez  avec  croûtons  frits  autour. 


ULFIM.  a3f 

Lapereau  à  la  Marengo.  (Entrée.) 

Coupez  comme  pour  une  gibelotte,  égouttez  et 
épongez  le  sang,  supprimez  la  tète  et  le  cou ,  et  pro  - 
cédez  comme  pour  le  poulet  à  la  Marengo. 

Fricassée  de  lapereau  à  la  Si-Lambert.  (Entrée.) 
Coupez-le  en  morceaux  :  mettez-le  cuire  dans 
du  bouillon,  qu'il  baigne;  assaisonnez  de  sel,  poi- 
vre ,  muscade  et  épiées  ;  garnissez  de  2  carottes 
4  ognons ,  2  navets ,  3  pieds  de  céleri  et  un  bou- 
quet garni;  les  légumes  étant  cuits,  retirez-les, 
passez-les  en  purée;  quand  le  lapereau  est  cuit,  pas- 
sez le  Fond  au  tamis ,  faites-en  une  sauce  un  peu 
épaisse  et  mouillez  votre  purée  de  cette  sauce; 
dressez  votre  lapereau  et  le  masquez  avec  la  purée. 

Lapereau  saule,  voir  Levraut,  229. — Aux  petits 
pois,  — A  la  crapaudirWj  voir  Pigeons,  243. — 
En  blanquette j — Frit,  voir  Veau,  iSl.— En  frican- 
deau,  voir  Fricandeau,  186. — A  la  Sainte-Mene- 
hould,  voir  Pigeons,  243,  et  accommoder  de  même 
des  membres  de  lapin.  —  En  timbalSy  voir  Timbale 
et  employer  du  lapin  désossé ,  cuit  ou  cru.  •— 
A  l'estragon,  ràble  et  cuisses,  voir  Poulet,  269. 
—  En  chartreuse,  237. 

Lapereau  au  jambon.  (Entrée.) 

Coupez  un  lapereau  en  morceaux;  faites  reve- 
nir et  cuire  avec  des  tranches  de  jambon,  un  verre 
de  vin  blanc,  un  bouquet  de  persil  et  ciboule, 
bouillon,  poivre;  prenez  le  fond  de  la  sauce,  que 
vous  passez  au  tamis;  dégraissez,  liez*la  avec  de 
la  fécule,  et  servez. 

Lapereau  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Coupez  un  lapereau  en  morceaux  ;  faites-le  dé- 
gorger demi-heure  à  l'eau  tiède  salée;  passez-le 
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sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  mêliez  une 
cuillerée  de  farine,  sautez-le,  ajoutez  un  verre  de 
vin  blanc,  bouillon,  sel,  poivre,  bouquet  de  per- 
sil et  ciboule,  champignons;  faites  cuire  et  ré- 
duire à  courte  sauce  ;  mettez  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs;  faites  lier  sur  le  feu,  et  servez. 

Lapereaux  en  papillotes.  (Entrée.) 

Prenez  de  jeunes  lapins  bien  tendres ,  coupez* 
les  par  membres,  et  mettez-les  mariner  quelques 
heures  avec  persil,  ciboule,  champignons,  pointe 
d*ail,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  de  Thuile;  enve- 
loppez chaque  morceau  d'une  partie  de  cet  as- 
saisonnement, avec  une  petite  barde  de  lard,  dans 
du  papier  blanc  ;  graissez  bien  le  papier  en  de- 
dans avec  du  beurre,  faites  cuire  sur  le  gril  à  très- 
petit  feu,  et  servez  tout  chaud  avec  le  papier. 

Croquettes  de  lapereau.  (Entrée.) 

Faites  rôtir  un  jeune  lapereau  ;  étant  froid,  cou- 
pez les  chairs  en  petits  dés;  ayez  aussi  de  la  tétine 
de  veau  cuite,  que  vous  coupez  en  dés,  ou  d'autre 
graisse  de  veau ,  il  en  faut  le  tiers  de  ce  qu'il  y  a 
de  chair;  faites  une  sauce  comme  pour  les  cro- 
quettes de  veau  (page  187),  et  procédez  de  même. 

Lapereau  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Désossez  un  lapereau  ;  coupez-le  en  morceaux , 
que  vous  faites  mariner  avec  de  l'huile,  poivre, 
persil ,  ciboules ,  échalotes ,  le  tout  haché  ;  panez 
de  mie  de  pain;  faites  cuire  sur  le  gril  ;  arrosez  de 
temps  en  temps  avec  le  restant  de  la  marinade; 
servez  sur  une  sauce  à  la  tartare. 

Lapin  au  père  Douillet.  (Entrée.) 

Coupez  un  lapin  en  6  morceaux,  les  meilleurs 
(les  autres  seront  mis  de  côté  pour  accommoder 
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à  volonié).  Faiies-Ies  revenir  à  la  casserole  avec 
un  peu  de  beurre  et  de  larges  lardons.  Quand  ils 
sont  raffermis,  versez  dessus  un  verre  de  vin  blanc, 
aulaol  de  bouillon  ou  d'eau,  sel,  poivre,  bouquet 
de  persil,  ciboule,  2  échalotes,  demi-feuille  de 
laurier,  3  clous  de  girofle,  une  caroile,  moitié 
d'un  panais  coupés  en  tranches;  faites  cuire.  Dé- 
graissez la  sauce ,  passez-la ,  liez-la  d'un  peu  de 
fécule,  et  servez. 

Lapereau  aux  olives.  (Entrée.) 

Il  s'accommode  comme  le  canard  (page  247). 

OIBIER  A  PLUMES*. 

DE  LA  PERDRIX  ET  DO  PERDREAU. 

La  perdrix  rouge, 
aux  pattes  rouges,  est 
plus   estimée  que  la 
grise,  dont  le  bec  et  les 
pattes  tirent  au  noir. 
Les   jeunes  ou  per- 
dreaux sont  plus  ten- 
dres. On  les  connaît 
à  l'aile,  dont  ta  première  plume  est  pointue,  et  aux 
jeunes  et  courtes  plumes  qu'ils  ont  sous  les  ailes; 
dans  les  rouges,  à  un  peu  de  blanc  que  n'ont  pas 
les  vieux.  On  les  connaît  encore  au  bec,  que  l'on 
pince  en  soulevant  et  suspendant  la  perdrix  :  s'il 
ploie,  elle  est  jeune.  Il  n'y  a  pas  de  règles  à  éta- 
blir pour  le  temps  qu'il  faut  les  attendre  ;  les  uns 
aiment  les  perdreaux  frais ,  beaucoup  d'autres  les 
préfèrent  avancés.  —  La  bartavelle,  autre  espèce 
plus  grosse  et  encore  plus  délicate  que  la  rouge, 
qui  elle-même  est  supérieure  à  la  grise,  a  les 

■  Élevage,  •ccliDMiation.  Traité  det  oUeaux  de  àatte-cmr 
(librairie  Ài^ot). 
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pattes,  le  bec  et  la  poitrine  rouges.  On  ne  la 
connaît  guère  en  France  que  dans  les  Pyrénées, 
où  même  elle  est  rare. 

Perdreau  à  la  broche.  (  Rôt.  ) 

Plumez ,  videz ,  piquez  fin ,  et  faites  cuire  à  la 
broche.  H  est  important  de  saisir  le  point  de  cuis- 
son, car  un  perdreau  trop  cuit  n'a  plus  de  saveur. 
Une  feuille  verte ,  ou  deux  sèches ,  du  cerisier  de 
Sainle-Lticie  ou  Mahaleb,  mises  dans  l'intérieur 
pendant  la  cuisson ,  lui  donnent  un  excellent  fu- 
met. L'usage  est,  sur  2  perdreaux,  de  barder  l'un 
et  de  piquer  l'autre. 

Salmis  de  perdreaux.  (Entrée.) 
Voyez  les  Salmis,  page  152. 

Perdreaux  à  la  crapaudine.  (Entrée.) 
Se  préparent  comme  les  pigeons  à  la  crapaud  ine. 

Perdreaux  à  la  chipolata.  (Eintrée.) 

Faites  prendre  couleur  à  du  lard  coupé  en  dés  : 
retirez-le.  Faites  un  roux,  dans  lequel  vous  faites 
revenir  des  membres  de  perdreaux  \  mouillez  avec 
bouillon  ou  eau  et  vin  blanc;  mettez  champignons, 
le  lard,  petits  ognons  passés  au  beurre,  saucisses 
(dont  vous  aurez  fait  3  d'une  seule  en  les  nouant 
avec  du  fil,  et  que  vous  aurez  fait  revenir  sur  le  gril, 
déficelées  ensuite,  et  dont  vous  aurez  ôté  la  peau  : 
c'est  ce  que  l'on  nomme  chipolata) \  ajoutez  des 
marrons  grillés  ou  des  truffes  :  faites  cuire  le  tout 
ensemble  avec  bouquet  garni.  Étant  dégraissé  et  ré- 
duit à  son  point,  servez  avec  croûtons  frits  autour  ^  • 

*  n  Caut  faire  attention ,  chaque  fois  que  Ton  met  plusieurs 
articles  dans  le  même  ragoût,  tels  que  petits  ognons,  champi- 
gnons, etc.,  de  ne  les  mettre  que  chacun  à  leur  tour,  suivant 
qu'ils  sont  plus  ou  moins  longs  à  cuire. 
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Perdreaux  à  Fanglaise.  (  Entrée.  ) 

Étant  vidés  et  flambés,  troussez  les  pattes,  et 
fendez-les  par  le  dos  d'un  bout  à  l'autre ,  sans  les 
séparer  du  côté  du  ventre;  aplatissez-les  légère- 
ment avec  le  plat  du  couperet,  et  les  mettez  mariner 
avec  sel ,  poivre ,  laurier,  ail ,  brandies  de  persil 
et  de  l'huile.  Faites-les  griller  à  feu  vif  :  retour- 
nez-les. Servez-les  sous  une  mattre-d'bôiel,  avec 
jus  de  citron. 

Vous  pouvez  servir  les  mêmes  avec  une  rimo- 
Iode  <Hi  une  poivrade. 

Perdreaux  panés  et  grillés.  (Entrée.  ) 

Préparés  comme  les  précédents,  mais  en  sépa- 
rant les  deux  moitiés,  vous  pouvez  les  paner, 
griller,  et  servir  avec  rémolade  ou  poivrade. 

Perdreaux  en  papillotes.  (Entrée.) 

Séparez  les  en  deux  et  les  faites  revenir  dans  le 
beurre  :  retirez-les  pres(|ue  cuits.  Faites  une  sauce 
avec  champignons,  persil  haché,  échalotes,  dans  le 
beurre  où  sont  revenus  les  perdreaux;  ajoutez  un 
peu  de  farine,  sel,  épices;  mouillez  de  bouillon  et 
vin  blanc  ;  faites  cuire  et  réduire  cette  sauce,  et  en 
versez  sur  les  moitiés  de  perdreaux ,  que  vous  gar- 
nissez dessus  et  dessous  d'une  légère  barde  de 
lard.  Enveloppez-les  de  papier  huilé,  et  faites-les 
griller  environ  20  minutes  sur  un  feu  doux. 

Salade  de  perdreaux.  (Entrée.) 

Dépecez  des  perdreaux  rôtis ,  ôtez-en  la  peau, 
parez  les  extrémités  et  les  mettez  dans  une  terrine 
avec  de  bonne  huile  et  du  vinaigre  à  l'estragon, 
du  sel  et  de  gros  poivre  ;  champignons ,  persil , 
échalotes,  cornichons  hachés,  câpres,  un  peu 
d'anchois,  toutes  choses  que  vous  avez  fait  revenir 


^  I 
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et  cuire  avec  beurre,  jus  ou  bouillon.  Dressez  vos 
morceaux  sur  le  plat  avec  cœurs  de  laitues  en  cor- 
don, œufs  durs,  cornichons  coupés  en  filets  et  filets 
d'anchois ,  arrangés  avec  goût  et  arrosés  de  l'as* 
saisonnement.  (Voy.  p.  550,  Conservation  en  été.) 

Magnonnaise  de  perdreaux.  (  Entrée.) 
Dépecez  et  parez  des  perdreaux  rôtis  de  desserte 
et  placez  -  les  sur  une  sauce  magnonnaise  :  cou- 
vrez-les aussi  de  la  sauce ,  et  décorez  ce  plat  avec 
des  croûtons  frits ,  des  olives  farcies ,  œufs  durs, 
gelée,  filets  d'anchois,  de  truffes,  etc.,  enfin  ce 
que  vous  voudrez.  On  peut  lui  donner  un  coup 
d'œil  très-agréable  et  qui  réponde  à  sa  délicatesse. 

Perdrix  aux  choux.  (Entrée.) 
Habillez  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps  à 
2  perdrix  ;  foncez  une  casserole  de  carottes , 
ognons,  bouquet  garni,  les  deux  perdrix,  un 
morceau  de  lard  de  poitrine,  un  petit  cervelas^ 
un  bon  chou  de  Milan  qui  aura  été  blanchi  à  l'eau 
bouillante  avec  sel,  bien  égoutté  et  un  peu  haché; 
mouillez  d'un  peu  de  jus  ou  de  bouillon,  muscade; 
que  les  perdrix  et  leur  garniture  soient  placées  au 
milieu  des  choux.  Faites  cuire  3  heures  feu  dessus 
et  dessous  si  les  perdrix  sont  vieilles,  et  1  heure  et 
demie  si  elles  sont  jeunes  ;  dressez  les  choux  sur  le 
plat,  les  perdrix  sur  le  lard  et  le  cervelas  coupé  et 
arrangé  symétriquement  autour  des  perdreaux. 
Servez  à  courte  sauce. 

Chartreuse.  (Entrée.) 
La  vraie  chartreuse  ne  devrait  se  composer  que 
de  légumes  et  de  racines  tendres,  mais  on  l'enri- 
chit de  perdrix,  de  pigeons,  canards,  grives, 
alouettes,  etc.,  qui  tous  supportent  la  même  pré- 
paration.  On  emploie  des  choux  auxquels  on 
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peut  ajouter  des  laitues  placées  autour  du  moule, 
même  des  épinards  bien  verts  entre  les  racines 
pour  décorer,  et  un  lit  de  haricots  verts  et  de 
pois.  C'est  un  plat  pour  lequel  une  cuisinière 
peut  montrer  son  goût ,  mais  qui  peut  être  aussi 
excellent  sans  ornements ,  s'il  est  rendu  succulent 
par  une  bonne  préparation. 

Chartreuse  de  perdrix. 
Plumez,  videz,  flambez,  troussez  2  perdrix; 
faites-les  revenir  à  la  casserole  avec  du  beurre  et 
une  pincée  de  farine;  mouillez  de  3  verres  de  bouil- 
lon; ajoutez  125  grammes  de  lard  coupé  en  dés, 
un  bouquet  garni  :  laissez  cuire.  Mettez  dans  une 
petite  marmite  un  chou  de  Milan,  ou  frisé,  avec 
400  gr.  de  petit  salé,  et  2  cuillerées  de  graisse; 
^mplissez-la  d*eau  et  faites  cuire  aux  3  quarts. 
Prenez  une  carotte  très-rouge,  que  vous  coupez 
par  ronds  comme  des  pièces  de  2  francs;  une  au- 
tre carotte  plus  pâle,  que  vous  coupez  de  même  : 
ayez  un  petit  cervelas,  que  vous  coupez  encore  de 
la  même  façon.  Beurrez  une  casserole  ou  mieux  un 
moule,  garnissez  le  fond  et  le  tour  de  papier 
beurré  des  2  côtés,  placez  vos  carottes  au  fond, 
en  cercles ,  en  mélangeant  les  couleurs  et  aussi 
les  ronds  de  cervelas.  Coupez  le  petit  salé  qui  a 
cuit  avec  le  chou  en  bandes  de  la  largeur  de  2 
doigts  et  longues  comme  un;  faites-en  six  mor- 
ceaux que  vous  placez  debout,  et  régulièrement, 
autour  de  la  casserole.  Faites  égoutter  vos  choux  * 
et  en  placez  un  lit  sur  vos  carottes;  dressez-en 
aussi  autour  de  la  casserole  dans  les  intervalles  du 
petit  salé,  placez  vos  2  perdrix  au  milieu,  et  re- 

*  n  est  essentiel  de  presser  fof  tement  les  choux  dans  un  linge 
avant  de  les  mettre  dans  le  moule,  puisque  de  ceci  dépendra  la 
solidité  de  votre  chartreuse* 
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couvrez  de  chou  s'il  vous  en  reste  encore.  Faites 
cuire  une  heure  au  bain-maris. 

Posez  sur  le  moule  un  plat  foncé  d'une  servietle 
pliée  en  4  ;  tournez  sens  dessus  dessous  et  laissez 
égoutter  quelques  minutes  ce  qui  pourrait  rester 
de  liquide,  retournez  et  posez  le  plat  à  servir,  afin 
d'y  dresser  la  chartreuse  en  retournant  encore  le 
moule,  que  vous  enlevez  ainsi  que  le  papier. 
Pendant  ce  temps,  vous  avez  Fait  réduire  et  lié 
le  fond  de  cuisson  des  perdrix,  et  vous  en  saucez 
le  dessus  de  la  chartreuse  en  servant  le  reste  dans 
une  saucière.  Il  est  plus  beau  de  servir  autour 
une  garniture,  ne  fût-ce  que  de  petits  ognons 
glacés.  On  peut  se  servir  des  taille -légumes 
(page  48)  pour  découper  les  racines,  et  Ton  peut 
aussi  placer  debout,  autour  du  moule,  des  racines 
façonnées;  mais,  dans  ce  cas,  on  ne  les  fera  pas 
cuire  à  l'avance ,  ce  qui  les  déformerait. 

Perdrix  à  Vestouffade.  (Entrée.) 

Plumez ,  videz,  flambez,  troussez  les  pattes  en 
dedans ,  piquez  de  lardons  assaisonnés  de  sel  et 
poivre ,  placez  dans  la  casserole  avec  ognons ,  ca- 
rottes, bouquet  garni,  bardes  de  lard,  un  verre 
de  vin  blanc  et  du  bouillon ,  sel  :  faites  cuire  à 
petit  feu  et  servez  avec  le  jus  de  la  cuisson  dé- 
graissé et  passé  au  tamis. 

Perdrix  à  la  purée  de  lentilles.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  fait  cuire  comme  les  précédentes, 
vous  les  servez  sur  une  purée  de  lentilles  cuites 
avec  lard  de  poitrine,  ognons,  carottes,  eau  ou 
bouillon.  On  peut  aussi  les  faire  cuire  avec  les  len- 
tilles, et  les  servir  avec  croûtons  frits. 
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Perdrix  à  la  purée  de  pois  verts.  (Eaitrée.) 
Faites  cuire  les  perdrix  i  l'estouffôde ,  et  les 
serrei  sur  une  purée  de  pois  verts. 

Perdrix  à  la  catalane.  (Entrée.) 
Plumez,  videz,  flambez  et  troussez  une  perdrix  j 
faitefi-la  revenir  daas  le  beurre  ^  retirez-la  et  faitet 
UD  roux  avec  le  même  beurre;  mouillez  de  bouil- 
lon, avec  sel,  poivre,  un  bouquet,  et  l'y  remette! 
jusqu'à  ce  que  la  cuisson  soit  avancée.  Pendant  ce 
temps  vous  avez  lait  blanchir  2  poignées  d'ail,  et, 
dans  un  autre  vase,  faites  blanchir  aussi  une 
orange  amère  ou  bigarade  coupée  par  tranches. 
Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  vous  mêlez  le 
tout  et  achevez  de  cuire. 

GeJtmlme  de  perdrix.  (Entrée  froide.) 
On  procédera  comme  pour  celle  de  volaille. 

FAISAR,    COQ    DE    BRUtËRE,      PINTADE. 


FAISAN  ET  SA  FEMELU. 


Si  le  faisan  n'a  pas  été  faisandé  jusqu'à  ce  que 
son  ventre  cliange  de  couleur,  il  n'a  pas  plus  de 
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fumet  que  la  poule  de  basse-cour.  Il  ne  faut  le 
plumer  que  le  jour  où  il  doit  être  servi,  excepté 
quand  oo  veut  le  truffer.  On  le  vide.  Ou  reconnaît 
les  jeunes  à  ce  que  leur  ergot  n'est  encore  qu'un 
bouton.  La  femelle  qui  a  pondu,  et  dont  le  crou- 
pion est  très-mou,  ne  vaut  pas  le  mâle,  même  vieux. 
La  femelle  se  reconnaît  à  son  plumage  moins  beau 

Sue  celui  du  mâle,  et  à  sa  queue  bien  plus  courte. 
s  sont  plus  gras  à  partir  de  décembre. 
Pour  rôt,  on  pique  le  coq-faisan  et  on  barde  la 
poule.  —  Pour  entrées ,  toutes  les  méthodes  d'ac- 
commoder les  perdrix  et  perdreaux  conviennent 
aux  faisans  et  aux  faisandeaux. 


COQ  DB  BBOTÈRB  A  OUEDB  POItACBDE. 

Ce  qui  vient  d'ê- 
tre dit  du  faisan 
s'applique  en  tout 
au  Coq  et  à  la  Poule 
de  bruyère,  oiseaux 
très -rares,  ainsi 
qu'à  la  Pintade  et 
an  Pintadeau.  .,„.„.. 
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GEUNOTTE. 


•<■ 


La  gelÏDotte  des  bois 
est  une  espèce  de  poule 
sauvage  du  même  genre 
que  le  coq  de  bruyère. 
Tous  deux  s'appellent  Té- 
tras, dont  il  y  a  le  grand 
et  le  petit.  On  la  sert 
comme  le  faisan. 

PLUVIER,  GUIQNARD  ET  TASFBAD. 


Parmi  les  pluviers,  le  P.  doré  et  le  P.  guignard 
sontles  plus  délicats.  Ils  sont  de  passage  en  France 
vers  la  saison  froide.  Le  vanneau  a  beaucoup  de 
rapport  avec  eux.  Ces  trois  oiseaux  s'accommo- 
dent comme  les  bécas- 
ses et  ne  se  vident  pas 
pour  rôti  à  la  broche, 
où  il  leur  faut  20  à  25  < 
minutes.  Ces  oiseaux 
sont  de  la  grosseur  d'uu 
pigeon.  Ils  fréquentent 
les  lieux  Lumides. 
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DES  RAMIERS  ET  DES  TOURTERELLES. 

La  chair  des  ramiers  ou  pigeons  saunages  a 
bien  plus  de  goût  que  celle  des  pigeons  domes- 
tiques. Mais  on  ne  saurait  trop  faire  Téloge  de 
ceux  des  montagnes  et  surtout  des  palombes  des 
Pyrénées,  dont  le  fumet  est  différent  de  celui  des 
perdreaux  et  des  faisans.  —  Leur  passage  a  lieu 
en  automne^etTon  pourrait  en  faire  usage  partout 
si  on  les  connaissait  plus  généralement.  —  Ces 
oiseaux  se  préparent  ainsi  que  les  tourler elles ^ 
comme  les  pigeons;  mais,  s'ils -sont  jeunes  et  ten- 
dres, ce  serait  les  sacrifier  que  d'en  faire  usage 
autrement  qu'à  la  broche,  avec  des  rôties  sur 
lesquelles  on  a  écrasé  leur  foie. 

DE  LA  BÉCASSE  ET  DE  LA  BÉCASSINE. 

^^^^^^^^^  Les  bécasses  arrivent 

JA^^^^^^^    en  octobre  et  durent  3 

^^^^^^^^K^^     ou  4  mois  ;  les  bécassines 

^^^*^^^  passent  en  mars  et  oc- 

rf^^^^^       tobre.  La  bécassine  res- 

i^^^^^^^^^^     semble  par  son  plumage 

à  la  bécasse;  mais  elle 
est  bien  moins  grosse  et  a  le  bec  moins  long.  Il  y 
en  a  de  3  grosseurs.  Elles  doivent  faisander  au 
moins  4  jours. 

Bécasses  et  bécassines  à  la  broche.  (Rôt.) 

Bardez-les  sans  les  vider,  et  troussez-les  comme 
il  est  dit  page  70  ;  mettez  dessous  des  rôties  de 
pain  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe,  et  servez 
sur  les  rôties  avec  ce  qui  est  dans  la  lèchefrite. 
On  reconnaît  qu'elles  sont  cuites  quand  elles  ren- 
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dent  leurs  déjectioQS  intérieures  *.  Les  rdtïeg  doi- 
vent  être  de  mie  de  pain  de  12  centim.  sur  6 
pour  chacune  et  bien  beurrées. 

Salmis  de  bécasses  et  bécassines.  (Entrée.) 

F'oyez  les  Salmis,  page  452. 
Bécasses  et  bécassines  farcies  poêlées.  (Entrée.) 

Plumez  des  bécasses  ou  bécassines,  que  vous 
flambez  ;  videz-les;  faites  une  farce  de  ce  qu'elles 
ont  dans  le  corps,  moins  le  gésier,  avec  lard,  persil, 
ciboule,  deux  jaunes  d'œufs  crus,  sel,  poivrej 
farcissez  les  bécasses,  cousez  et  troussez  comme 
pour  mettre  à  ta  broche.  Foncez  une  casserole  de 
tranches  de  lard,  mettez  les  bécasses  dessus, 
couvrez  de  bardes  de  lard,  faites  suer  un  quart 
d'heure;  mouillez  avec  bouillon,  un  demi-verre  de 
vin  blanc;  faites  cuire  à  très-petit  feu;  la  cuisson 
faite,  ôtez  les  bécasses  et  dressez-les  sur  le  plat; 
dégraissez  la  sauce,  passez  au  tamis,  et  servez 
avec  jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre. 

RALE    I»E    GENÊTS  ET  RALE  d'eAU. 

Le  r&le  de  genêts 
arrive  en  mai  avec 
les  cailles  et  s'en 
retourne  avec  elles 
en  septembre.  Il  est 
fin  et  délicat,  et  on 

n'en  fait  usage  que 

LE  DALB  d'ba0.  rôti,  coveloppé  de 

feuilles  de  vigne  et  de  papier,  sans  bardes,  à 

'  B  faut  faire  attention  qoe  la  bécauei  et  toos  lei  oiuatu 
qui  ne  sont  pai  gros  font  nûeni  attacli^  à  det  brochette*  de 
boii  (atteleU)  que  l'on  couche  sur  la  brocbe  en  le*  j  attachanl 
«n.Mèaiei,  page  Tt. 
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cause  de  sa  graisse.  —  Le  rftle  d'eau,  qui  lui  res- 
semble et  a  le  bec  un  peu  plus  long,  habite  les 
marais  et  s'accommode  comme  les  canards.  11  est 
bien  moins  délicat.  Les  râles  sont  gros  comme 
des  pigeons. 

COURLIS  ou  GORLIEU. 


oiseau  des  prés 
et  des  bords  des  ri- 
vières. On  en  fait 
usage  comme  du 
faisan,  qu'il  n'égale 
pas  pour  son  fu- 
met. 


G0URL18. 


DE    LÀ   CAILLE. 

Cet    oiseau    de   passage    est 
meilleur  à  la  fin  de  l'été,  parce 
que  dans  celte  saison  il  est  gras. 
La   meilleure  manière  de  servir 
CAILLE.  Ist  caille  est  à  la  broche,  fratche 

et  non  faisandée.  Plumez,  videz  et  flambez; 
enveloppez  de  feuilles  de  vigne  et  bardes  de  lard 
par-dessus,  faites  cuire  et  servez,  de  belle  cou- 
leur, sur  des  rôties  qui  ont  reçu  leur  jus  en 
cuisant.  —  Desservies,  on  peut  les  mettre  en 
salmis. 

Cailles  grillées.  (Entrée.) 
Videap,  flambez,  fendez-les  par  le  dos,  mettez 
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les  à  plat  dans  une  casserole  a^ec  de  Thuile,  lau- 
rier, sel,  poivre;  couvrez  de  bardes  de  lard;  faites 
cuire  à  très-petit  feu  sur  de  la  cendre  chaude. 
Quand  elles  sont  presque  cuites,  panez  et  faites 
griller  ;  mettez  dans  la  casserole  du  bouillon  ; 
détachez  tout  ce  qui  peut  tenir  après;  dégrais- 
sez :  passez  cette  sauce  et  la  servez  sous  les 
cailles. 

Cailles  au  chasseur.  (Entrée.) 

Vidées  et  flambées,  faites-les  sauter  dans  la 
casserole  avec  beurre,  demi-feuille  de  laurier, 
fines  herbes,  sel,  poivre;  saupoudrez  de  farine, 
mouillez  avec  moitié  bouillon  et  vin  blanc.  Faites 
cuire;  retirez  les  cailles,  faites  réduire  la  sauce 
et  servez. 

On  trouve  à  l'article  Perdreaux  difl'érentes  ma- 
nières de  les  accommoder  qui  peuvent  s'appliquer 
aux  cailles  et  aussi  à  d'autres  oiseaux.  Néanmoins 
c'est  toujours  à  la  broche  qu'elles  conservent 
mieux  leur  fumet. 

D£   l'alouette  ou  MAUVIETTE. 

Elle  est  recherchée  en  automne  et  en  hiver, 
parce  qu'alors  elle  est  grasse.  On  met  les  alouettes 
à  la  broche,  bardées,  sans  les  vider  :  on  retire 
seulement  le  gésier  ;  mettez  dessous  des  rôties  de 
pain  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe,  et  servez  sur 
les  rôties.  —  On  les  sert  encore  en  salmis j  en  ma- 
telote et  sautées  à  la  casserole  avec  des  lardons, 
mais  alors  vidées  (voyez  Grives)* 

Autres  alouettes  sautées.  On  suit  la  recette  ci- 
dessus  donnée  pour  les  cailles  au  chasseur. 

14 
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I4  grive  est  graMe 
et  d'un  bon  go6t  en 
autonine.  Le  merle  «st 
bien  moÎDS  bon. 

Let  grives  el  les  mn<- 

les  se  servent  en  plats 

de  rôts;  on  les  plume, 

«■"■-  OD  les  bit  refaire  sans 

les  vider,  sauf  le  gésier,  que  l'on  feit  sortir  en 

pressant  par  une  petite  incision  faite  sous  la 

cuisse,  et  on  les  met  cuire  à  la  broche  sur  des 

rdûes  :  on  les  enveloppe  de  feuilles  de  vigne. 

Oa  les  sert  aussi  en  entrée  comme  les  bécasses 
et  les  cailles. 

Od  les  met  en  daube  pour  servir  froids. 

DES    OSTOLAJIS,    SECFIGUES ,    BODGES-GORGBS 
ET  AUTRES  PETITS  OISEAUX^  (RÔtS.) 

Ils  sont  préférables  pour  rôts,  mais  alors  sonj 
les  vider  f  on  les  barde  et  on  les  attache  comme 
il  est  dit  page  70-71,  on  les  arrose  en  cuisant 
d'un  peu  de  lard  fondu,  et  on  les  sert  avec  un 
filet  de  citron  après  15  minutes  de  broche. 

De  tons  les  petits  oîseanx ,  les  pins  délicats  sont  les 
irait  ortolans.  Ils  «Rit  de  passage  ;  mais  on  a  dans  les 
prOTinces  du  Midi  le  talent  de  les  prendre  et  de  les  en> 
grasser  avec  du  millet,  de  manière  i  en  conserver  i  peu 
prH  toute  l'année.  Ils  y  sont  d'autant  pins  dignes  de  soins 
que  leur  exquise  quaUt^  les  fait  adieter  aussi  cher  qae 
de  beaux  pigeons.  Le  becfigue  leur  dispute  quelque  peu 
la  prééminence,  mais  il  habile  le  Midi. 
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PIGEONS. 

Pigeons  rôtis.  (RAls.) 

On  préfère  ceux  des  volières  à  ceux  des  colom- 
biers, et  on  les  prend  quand  ils  descendent  du 
nid  et  qu'ils  ne  mangent  pas  encore  seuls,  car  ils 
maigrissent  alors  et  ne  reprennent  au'une  ou 
deux  semaines  après.  Chez  soi,  on  ne  les  saigne 
pas,  on  les  étouffe;  mais  au  marché  on  les  Vend 
saignés.  Les  jeunes  sont  toujours  prêts,  sans 
avoir  besoin  d'être  attendus  et  mortifiés.  (Voyez 
les  Ramiers,  page  242.) 

Videz,  troussez;  couvrez  de  bardes  de  lard  et 
de  3  ou  4  feuilles  de  vigne  sous  les  bardes;  feites 
cuire  i  la  broche,  arrosez  de  leur  jus,  dressez  sur 
le  plat,  et  servez  :  demi-heure  suffit. 

Pigeons  aux  petits  pois.  (Entrée.) 

Faites  revenir  à  la  casserole  un  bon  pigeon 
avec  du  petit  lard  coupé  en  dés  et  gros  comme  un 
œuf  de  beurre;  quand  il  a  pris  couleur,  retirez-le, 
ainsi  que  le  lard.  Faites  un  roux  avec  ce  qui  est 
resté  dans  la  casserole  et  une  cuillerée  de  ferine; 
mouillez  avec  demi-verre  de  bouillon  ou  d'eau, 
et  remettez  le  lard,  un  demi-litre  ou  un  litre  de 
pois,  un  bouquet  de  persil,  5  ou  6  ognons  blancs. 
Aux  3  quarts  de  la  cuisson  des  pois,  remettez  le 
pigeon,  achevez  de  cuire  et  servez. 

Pigeons  à  la  Sainte-Menehould.  (Entrée.) 

Videz ,  flambez  trois  pigeons,  laissez  les  foies, 
troussez  les  pattes  dans  le  corps.  Mettez  dans  une 
casserole  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  avec  deux 
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pincées  de  farine,  persil  en  branches,  ciboules  en- 
tières ,  tranches  d'ognons ,  de  carottes  et  de  pa- 
nais, gousse  d'ail,  trois  clous  de  girofle,  une 
feuille  de  laurier,  thym;  mouillez  d'un  verre  de 
lait;  faites  bouillir  et  mettez-y  les  pigeons  cuire 
une  heure  à  très-petit  feu  ;  retirez-les  et  les  faites 
égoutter.  Enlevez  le  gras  de  la  sauce,  trempez-y 
les  pigeons  et  les  panez  épais  ;  faites  griller  en  ar- 
rosant avec  le  reste  du  gras.  Servez  à  sec  avec  une 
rémolade,  page  147,  dans  une  saucière. 

Pigeons  à  la  crapaudine.  (Entrée.) 

Fendez  vos  pigeons  par  le  dos;  aplatissez-les 
sans  beaucoup  casser  les  os;  enduisez  d'huile,  sel, 
poivre,  persil,  ciboules,  le  tout  haché  ;  faites  tenir 
le  plus  possible  d'assaisonnement  ;  panez  de  mie 
de  pain  ;  mettez  sur  le  gril ,  faites  cuire  à  petit 
feu;  quand  ils  sont  de  belle  couleur,  servez  sur 
une  sauce  que  vous  faites  avec  verjus  ou  vinaigre, 
sel,  poivre,  échalotes  hachées,  et  un  morceau  de 
beurre,  ou  bien  sur  une  sauce  tartare.  —  On  pré- 
pare de  même  de  jeunes  lapereaux. 

Crapaudine  farcie  et  glacée.  (Entrée.) 

Fendez  les  pigeons  par  le  dos,  mais  sans  les 
aplatir;  retirez-en  les  foies,  que  vous  hachez  avec 
lard  et  fines  herbes.  Joignez-y  d'autres  foies  de  vo- 
laille, si  vous  en  avez,  et  du  lard  à  proportion.  Si 
vous  n'avez  que  le  foie  des  pigeons,  vous  ajoutez 
de  la  chair  à  saucisses,  de  la  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait  et  2  jaunes  d'œufs ,  poivre  et  épices, 
mêlez  le  tout,  et  remplissez-en  les  cavités  de  vos 

Eigeons  :  glacez  abondamment  cette  farce  avec  des 
lancs  d'œufs  battus.  Placez  vos  pigeons  sur  une 
tourtière  beurrée ,  et  couvrez  du  four  de  cam- 


PIGBONS.  a^S 

pagne;  faites  cuire  une  demi-heure  à  feu  doux. 
Au  moment  de  servir,  vous  mêlez  à  la  sauce  un 
jus  de  citron  ou  du  verjus  et  versez  sur  les  pigeons. 

Pigeons  en  papillotes.  (Entrée.) 

Faites-les  cuire  doucement  avec  lard  haché, 
beurre,  sel,  poivre,  muscade;  étant  à  moitié 
cuits,  ajoutez  des  fines  herbes,  champignons,  une 
échalote  hachés.  Quand  ils  seront  froids,  coupez- 
les  en  deux,  garnissez-les  de  leur  assaisonnement 
et  les  enveloppez  de  papier  huilé.  Faites  griller 
un  quart  d'heure  à  feu  doux. 

Pigeons  en  compote.  (Entrée.) 

Faites  revenir  dans  la  casserole  i  ou  2  pigeons 
(voir  le  troussage^  page  71),  avec  beurre,  lard 
coupé  en  dés  et  6  ou  8  petits  ognons;  le  tout 
étant  coloré,  retirez-le.  Versez  un  peu  d'eau  dans 
la  casserole  pour  aider  à  enlever  ce  qui  a  fondu 
de  lard  et  de  beurre,  que  vous  mettez  à  part  dans 
une  tasse.  Faites  dans  la  même  casserole  un  roux 
avec  du  nouveau  beurre,  mêlez-le  d'un  ou  deux 
verres  de  bouillon  ou  eau  et,  si  vous  voulez, 
quelques  cuillerées  de  vin  blanc.  Remettez  alors 
les  pigeons,  un  bouquet  de  persil,  champignons^ 
poivre;  faites  cuire  environ  une  heure.  On  ajoute 
à  volonté  des  garnitures,  telles  que  quenelles  ou 
olives,  10  minutes  avant  de  servir,  même  des 
croûtons  passés  au  beurre,  autour  du  plat. 

Chartreuse  de  pigeons.  Yoy.  Chartreuse,  p.  236. 
Pigeons  à  la  St-^Loinbert.  (Entrée.) 
Procédez  comme  pour  les  lapereaux  (p.  231). 

Pigeons  Jrits.  (En/rée.) 
Vous  prenez  des  pigeons,  que  vous  coupez  en 

14. 
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quatre;  failes-les  cuire  dans  une  casserole  atec 
ognons,  caroties,  bouquet,  un  peu  de  bouillon,  sel 
et  poivre;  mettez  refroidir  et  trempez  dans  une 
pâte  à  frire,  ou  bien  panez-les  après  les  avoir 
trempés  dans  de  l'œuf  naitu;  faîtes  frire  de  belle 
couleur,  servez  garnis  de  persil  frit. 

Les  pigeons  ipeu\eni  encore  se  servir,  cuits  dans 
une  braise  ou  daube,  sur  des  sauces  ravigote,  aux 
champignons,  ragoûts  de  laitue,  de  chicorée,  etc. 

CANARDS,  SARCELLE,  POULE  D'EAU. 

Le  canard  sauvage  {albran  quand  il  est  très- 
jeune)  a  un  fumet  qui  le  fait  préférer  par  les  gas- 
tronomes au  canard  domestique,  lequel,  cepen- 
dant, ne  manque  pas  de  mérite  quand  il  a  été 
bien  élevé  et  nourri.  En  été  le  caneton,  et  de 
septembre  en  février  le  canard. 

Canard  et  caneton  à  la  broche.  (Rôt.) 

Après  ravoir  plumé  et  vidé,  mettez-lui  dans  le 
corps  du  sel  et  2  feuilles  de  sauge  pour  le  parfu- 
mer :  on  peut  le  farcir  de  saucisses  et  de  marrons 
cuits  d'avance.  Il  faut  une  demi-heure  ou  trois 
quarts  d'heure  de  cuisson.  (Voy.  Pâtés,  p.  249.) 

Canard  en  salmis.  (Entrée.) 

On  sert  ainsi  les  canards  cuits  à  la  broche,  en 
procédant  comme  il  est  dit  à  l'art.  SSaâniff  (p.  152). 

Caneton  aux  pois.  (Entrée.) 

Commencez  par  le  passer  à  la  casserole  avec  du 
petit  lard  coupé  en  dés  et  un  peu  de  beurre; 
faites  prendre  couleur.  Retirez  le  canard  et  le 
lard.  Faites  un  roux  avec  une  pincée  de  farine, 
mouillez  avec  bouillon  ;  mettez-y  le  caneton  avec 
«n  litre  de  pois,  un  bouquet  garni,  un  peu  de 
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poivra  ;  faites  cuire  à  petit  feu  jusqu'à  ce  que  tout 
soit  cuit;  dégraissez. 

Canard  aux  navets.  (Entrée.) 

Faites  roussir  de  petits  navets  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre  et  un  peu  de  sucre;  retirez- 
les  ;  faites  revenir  dans  la  même  casserole  votre 
canard  ;  retirez-le,  et,  après  avoir  nettoyé  le  fond 
de  la  casserole,  vous  faites  un  roux  avec  du  beurre 
frais  et  mouillez  avec  du  bouillon;  on  y  met  en- 
suite le  canard  avec  un  bouquet  garni,  sel,  poi- 
vre; vous  y  joignez  vos  navets,  que  vous  faites  cuire 
avec  le  canard  ;  dégraissez  et  serves* 

Canard  aux  olives,  (Entrée.) 

Faites-le  revenir  de  belle  couleur  dans  la  cas- 
MTOle  avec  beurre  et  lard,  retirez-les  ;  mettez  une 
cuillerée  de  farine  et  faites  un  roux;  mouillez 
d'eau  bouillante,  poivre,  sel,  bouquet  garni; 
quand  il  sera  presque  cuit,  faites  blanchir  vos 
olives  après  les  avoir  tournées  et  ôté  les  noyaux, 
jetez-les  dans  la  sauce  où  aura  cuit  votre  canard  : 
achevez  de  cuire  5  minutes ,  dressez  votre  canard 
sur  le  plat,  et  servez  les  olives  en  cordon  autour. 

Canard  en  daube.  (Entrée.) 

Vous  le  faites  cuire  comme  la  dinde  en  daube,  et 
servez  froid  entouré  de  sa  gelée. 

Canard  à  la  purée.  (Entrée.) 

Faites-le  cuire  en  daube;  passez  la  sauce  au  ta- 
mis et  mettez-la  dans  la  purée  que  vous  voulez  ser- 
vir sous  le  canard,  comme  purée  de  lentilles,  pois, 
MvetSi  ognoos,  céleri. 

Canard  au  père  Domllet.  (Entrée.) 
Gomme  le  lapin  (p.  232). 
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UBcnxB.  (R6t  et  Entrée.)  —  Eqièoe  de  petit 
canard  sau- 
vage. Od  le  met 
i  la  broche  et 
on  le  sert  avec 
une  sauce  pi- 
quante. Les 
>  restes  en  sal- 
mis. 
POULS  d'kid,  (Rôt  et  Entrée.) 

Cet  oiseau,  quoi- 
que n'étant  pas  de 
la  famille  des  ca- 
nards, habite  les 
lieux  aquatiques  et 
se  prépare  comme 
la  sarcelle. 


OIE. 
Ce  qui  a  été  dit  du  canard  peut  s'appliquer  à 
Toie,  car  il  y  a  l'oie  sauvage  et  l'oie  domestique. 
Il  faut  la  choisir  jeune,  à  graisse  blanche  et 
peau  fine.  —  Le  bec  dur  à  casser  et  la  peau  très- 
blanche  indiquent  une  vieille  oie. 

Oie  à  la  broche.  (Rôt.) 
Elle  demande  plus  de  cuisson  que  les  autres 
pièces;  il  en  découle  une  graisse  très-utile  dans  la 
cuisine  de  la  ménagère.  Il  faut  2  heures  :  on  peut 
la  farcir  comme  le  dindon. 

Oie  en  salmis.  (Entrée.) 
Voyez  la  manière  de  préparer  le  salmis,  p.  163. 

Oie  en  daube.  (Entrée.) 
Elle  se  fait  comme  la  dinde  en  daube.  Il  faut 
dégraisser  à  mesure,  car  elle  rend  beaucoup. 
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Oies  de  différentes  façons .  (Entrées.) 

Prenez  de  l'oie  qui  aura  été  cuite  à  la  bro- 
che; faites  réchauffer  sur  le  gril,  et  servez  avec 
différentes  sauces  :  comme  sauce  Robert  y  ravigote, 
tartare,  ragoût  de  navels,  de  petits  ognons.  Servez 
aussi  aux  purées  de  pois ,  de  lentilles ,  de  navels 
et  d'o^non^.  On  peut  aussi  mettre  en  daube  ce  qui 
est  resté  de  la  broche,  surtout  si  la  chair  est  dure. 
—  Prenez  des  cuisses  d'oie  desservies,  trempez-les 
dans  le  gras  de  leur  cuisson;  panez  avec  de  la  mie 
de  pain  ;  arrosez  ensuite  légèrement  avec  de  l' huile*, 
faites  griller  de  belle  couleur  :  servez  sur  une  sauce 
à  la  tartare  ou  sur  une  rémolade,  ou  bien  avec  une 
magnonnaise  dans  une  saucière  *. 

Abolis  d^oie.  (Entrée.) 
On  le  prépare  comme  celui  de  dindon. 
Méthode  pour  manger  une  oie  en  3  mois* 

Vous  faites  rôtir  une  oie,  et  mangez  le  premier 
jour  tout  ce  qui  tient  à  la  carcasse.  Coupez  les  ailes 
et  les  cuisses;  cassez  les  os  qui  gênent  pour  serrer 
ces  membres  dans  un  pot,  où  vous  les  couvrez  de 
saindoux  que  vous  aurez  fait  bouillir  pendant  iO 
minutes  avec  thym,  laurier,  sel.  Employez  mem- 
bre à  membre,  si  vous  voulez,  et  recouvrez  à 
mesure  avec  le  saindoux  pour  conserver  le  reste. 

Manière  de  conserver  les  cuisses  d^oies. 

Nettoyez  bien  vos  oies ,  flambez-les  ;  mettez  dans  . 
le  corps  de  chacune  3  feuilles  de  sauge  et  du  sel  ; 

^  On  dira  ici  un  mot  sur  les  pâtés  et  terrines  de  foie  gras  de 
Strasbourg.  Ceux-ci  contiennent  beaucoup  de  foie  et  moins  de 
truffes  que  ceux  de  foie  d'oie  et  de  canard  duPérigord  et  de  Tou- 
louse ,  qui  sont  plus  fournis  de  ce  végétai  et  abondent  moins 
en  foie  que  Strasbourg.  Beaucoup  d*amateurs  préfèrent  ceux-ci: 

Voir  la  recette /02e  de  canard,  page  655. 
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faites-les  cuire  une  heure  i  la  brodie,  pas  davan- 
lage;  recevez  la  graisse  dans  une  lëdiefrite  pro- 
pre, et  videz-la  à  mesure  qu'elle  s'emplit.  N'ar- 
rosez poiDt  les  oies  :  quand  vous  les  avez  tirées 
de  la  broche,  détachez  proprement  les  cuisses  et 
les  ailes  de  manière  qu'il  ne  reste  que  la  carcasse  ; 
rognez  le  bout  des  os,  laissez-les  refroidir.  Mettez 
toute  la  graisse  que  vous  avez  reçue  dans  un  chau* 
dron,  ajoutez-}'  moitié  saindoux;  faites  bouillir 
iO  minutes.  Ayez  des  pots  de  grès  de  50centim. 
de  haut,  et  dont  le  fond  puisse  tenir  2  cuisses  de 
front  ;  placez-en  2  ;  poudrez-les  d'un  peu  de  sel  et 
de  poivre  ;  mettez  une  feuille  de  laurier  sur  cha- 
cune; posez  2  ailes  dessus;  assaisonnez-les,  et 
ainsi  de  suite  en  les  tassant  bien  ;  emplissez  vos 
pots  de  graisse  bouillante,  laissez  refroidir  jus- 
qu'au lendemain.  Il  faut  que  le  dernier  rang  de 
cuisses  ou  d'ailes  soit  recouvert  de  3  centim.  de 
graisse.  Bouchez  les  pots  avec  un  parchemin 
mouillé,  ûcelez-le;  mettez-les  dans  un  lieu  froid  et 
non  humide.  C'est  à  Noël  que  les  oies  sont  meil- 
leures à  cet  usage,  on  les  engraisse  d'avance.  Les 
carcasses  ne  sont  bonnes  qu'à  fricasser. 

VOLAILLE. 

Les  volailles  qui  ont  la  peau  fine  et  blanche  sont 
les  meilleures.  Il  vaut  mieux  les  plumer  aussitôt 
luées  et  les  vider  de  suite  sans  rien  déchirer,  par 
une  incision  faite  sous  la  cuisse;  et  s'il  vous  arri- 
vait de  crever  l'amer,  lavez  sur-le-champ  l'inté- 
rieur du  corps  avec  de  l'eau  chaude.  On  écrase 
l'os  saillant  de  l'estomac.  Après  les  avoir  plumées 
et  épluchées,  on  les  flambe  légèrement  sur  du 
papier  enflammé  ou  de  la  braise  ardente.  Il  faut 
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brûler  les  pattes  pour  en  enlever  la  peau  écail* 
leuse  en  les  frottant.  On  coupe  le  dessous  du 
bec  et  le  petit  bout  des  ailes.  —  En  septembre 
la  volaille  en  général  est  plus  parfaite,  plus  succu* 
lente  et  moins  chère.  Elle  se  soutient  jusqu'en 
février,  puis  elle  devient  rouge  et  dure. 

Blanquette  de  polaille.  (Entrée.) 

Vous  la  faites  avec  de  la  volaille  rôtie  de  des- 
serte, comme  il  est  indiqué  à  la  page  144,  en  cou- 
pant, autant  que  possible,  vos  morceaux  larges 
comme  des  pièces  de  5  francs,  et  les  mettant  en 
blanquette.  Vous  les  placez,  si  vous  voulez,  dans 
on  vol-aU'Vent,  ou  en  coquilles,  en  étudiant  les 
articles  Huîtres,  287,  et  Champignons,  350. 

Capilotade  de  volaille.  (Entrée.) 

Mêlez  dans  la  casserole  un  peu  de  beurre  et  une 
pincée  de  farine,  fines  herbes  et  champignons  ha- 
chés; faites  chauffer  5  minutes,  puis  ajoutez  un 
verre  de  vin  blanc  :  faites  cuire  un  quart  d'heure, 
et  faites*y  alors  réchauffer  des  membres  de  \olaille 
rôtie.  Faites  griller  des  tranches  de  pain,  dont  vous 
foncez  le  plat  qui  doit  être  servi.  Au  moment  de 
servir,vou$  ajoutez,  si  vous  voulez,  à  la  sauce  deux 
cuillerées  d'huile  d'olive,  que  vous  versez  dans  la 
casserole  en  prenant  soin  de  faire  chauffer  sans 
bouillir,  puis  vous  versez  sur  les  rôties  de  pain  et 
dressez  les  membres  dessus. 

Marinade,  Croquettes  ou  Frilot  de  volaille, 

Villeroy.  (Entrées.) 

Détaillez  par  membres  un  jeune  poulet,  faites- 
les  mariner  2  ou  3  heures  avec  huile,  un  jus  de 
citron  ou  vinaigre,  sel,  gros  poivre,  ail,  tranches 
d'ognon,  persil  ;  égouttez,  essuyez^  farinez,  faites 
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frire ,  servez  avec  persil  frit,  ou  sur  une  sauce  à 
volonté.  —  On  peut  se  servir  de  membres  de 
desserte,  mais  alors  on  fait  frire  en  pâte.  On  fait 
aussi  les  croquettes  comme  celles  de  veau,  p.  187. 

Galantine  de  volaille.  (Entremets  froid.) 

Supposons  une  dinde  belle  et  grasse.  Enlevez 
le  cou,  les  pattes  et  les  ailerons,  videz,  éplu- 
chez, flambez.  Faites  une  incision  sur  le  dos, 
depuis  le  croupion  jusqu'à  la  tête,  pour  la  dés- 
osser, en  prenant  soin  de  ne  pas  percer  la  peau  ; 
détachez  le  mieux  possible  les  nerfs  des  cuisses; 
enlevez  à  1  ceniim.  1/2  de  la  peau  les  filets  de 
Testomac.  Faites  une  farce  de  1  kilogr.  de  rouelle 
A^,  veau,  demi-kilogr.  de  lard  gras,  et  autant  de 
chair  de  porc  frais  tendre,  hachée  bien  fin  ou 
même  pilée,  avec  assaisonnement  assez  abondant 
de  sel,  poivre,  épices.  Étendez  sur  la  dinde  une 
couche  d'un  doigt  d'épaisseur  de  cette  farce,  puis 
une  couche  de  lardons  gros  comme  le  petit 
doigt,  entremêlés  de  filets  de  la  chair  désossée 
de  la  dinde,  et  de  filets  de  veau  pour  y  suppléer, 
s'il  le  faut,  du  jambon,  des  filets  de  langue  à 
l'écarlate  que  vendent  les  charcutiers,  des  filets 
de  gibier  tendre ,  des  tranches  de  trufies ,  le  tout 
à  volonté.  Roulez  la  galantine  dans  sa  peau,  que 
vous  cousez ,  en  lui  donnant  autant  que  possible 
sa  forme  naturelle,  et  enveloppez-la  d'un  linge 
cousu  à  grands  points  et  serrés.  Faites-la  cuire 
4  heures  dans  une  daubière ,  où  elle  doit  baigner 
d'eau  ou  bouillon,  avec  même  garniture  qu'une 
daube,  plus  2  pieds  de  veau  et  un  jarret,  les 
couennes  dont  on  a  pris  le  gras,  la  carcasse  et  les 
<1(bris  concassés.  Laissez  refroidir  à  moitié,  re- 
tirez de  la  cuisson ,  pressez-la  pour  lai  faire 
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égootter  son  jus,  ei  ne  la  déballez  que  froide. 
Procédez  ensuite  comme  il  est  dit  CP^ge  i89) 
pour  clarifier  le  jus  en  gelée,  dont  on  entoure  la 
galantine  sur  le  plat  où  on  la  servira. 

Salade  et  magnonnaise  de  volaille.  (Entrée.) 

Dépecez  par  membres  une  volaille  refroidie; 
mettez-les  dans  un  vase  de  terre  avec  câpres,  an- 
chois ,  cornichons  en  filets ,  quartiers  de  laitue  et 
fourniture  de  salade  hachée;  assaisonnez  comme 
une  salade  et  mêlez  ;  dressez  sur  un  plat  comme 
une  fricassée  de  poulet;  garnissez  les  bords  de 
quartiers  de  laitue;  décorez  la  salade  avec  des 
anchois ,  cornichons  et  câpres ,  fleurs  de  capucine 
et  bourrache;  versez  dessus  ce  qui  reste  d'assai* 
sonnement.  —  On  peut  ajouter  aussi  dessus  une 
forte  magnonnaise  bien  prise.  —  Autre  salade 
de  volaiUe.  —  Dressez  les  membres  sans  assaison- 
nement et  les  entremêlez  et  décorez  de  cœurs  de 
laitues,  œufs  durs,  filets  de  carottes  cuites  et  de 
cornichons,  filets  d'anchois,  câpres  ;  faites  une  ra- 
vigote froide  (page  148),  et  la  versez  sur  le  tout. 

Gâteau  de  riz  et  de  {volaille.  (Entrée.  ) 

Faites  crever  une  livre  de  riz  dans  du  bouillon, 
très-épais  et  bien  assaisonné;  mettez-en  un  lit  sur 
une  tourtière  beurrée,  ou  un  plat  qui  ne  craigne 
pas  le  feu  ;  arrangez  dessus  une  fricassée  de  poulet 
ou  une  blanquette ,  dans  leur  sauce  et  à  froid  ; 
recouvrez  de  riz,  que  vous  unissez  avec  la  lame 
du  couteau  et  décorez.  Faites  cuire  à  feu  doux 
sous  le  four  de  campagne  et  servez  sur  un  plat  en 
détachant  de  la  tourtière  avec  précaution. 

Croustades  de  volaille.  (Entrée.) 

Taillez  des  mies  de  pain  en  larmes ,  c'est-à-dire 

15 
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pointues  par  un  bout  et  arrondies  par  l'autre 
(fig.  A);  il  en  faut  7  pour  garnir  le  fond  du  plat. 


comme  un  gâteau  que  Ton  aurait  coupé  en  7  parts. 
On  fait  aussi  un  rond  (fig.  B)  pour  placer  sur  le 
milieu  et  par-dessus  les  autres.  Il  faut  leur  donner 
de  hauteur  environ  2  fois  la  largeur  du  pouce.  On 
Incise  Tintérieur  avec  le  couteau  pour  faire  un 
creux  et  Ton  fait  aussi  un  couvercle  pour  les  refer- 
mer; ne  faites  pas  les  bords  trop  minces,  decrainte 
que  le  jus  ne  s'échappe  :  faites-les  frire  dans  de 
bonne  friture  neuve.  Étant  frites  de  belle  couleur, 
vous  les  remplissez  toutes  chaudes  de  hachis  ou 
purée  de  volaille. 

Purée  de  volaiUe.  (  Entrée.  ) 

Hachez  fin  des  chairs  de  volaille  et  les  pilez  dans 
un  mortier  en  ajoutant  2  à  3  cuillerées  de  bêcha-* 
mel  réduite.  Ayant  bien  pilé,  vous  mêlez  cette  pâte 
avec  de  la  béchamel  et  vous  passez  à  l'étamine  ;  si 
elle  est  trop  épaisse,  mêlez  avec  un  peu  de  crème 
bouillie.  Cette  purée  se  sert  sur  un  plat  garni  de 
croûtons  frits,  avec  des  œufs  pochés  par-dessus, 
dans  le  gâteau  de  riz  et  de  volaille  ou  dans  les 
croustades  ci-dessus.  Si  on  la  fait  avec  du  bouillon 
au  lieu  de  crème,  elle  est  moins  blanche. 

POULET. 

Le  poulet  gras ,  poulet  de  grain ,  est  employé 
pour  rôt  ;  sa  blancheur  et  sa  graisse  sont  les  signes 
de  sa  bonne  qualité.  Le  poulet  dit  à  la  reine  a  été 
engraissé  ayant  d^être  arrivé  à  sa  force;  il  est 
moins  gros ,  très-blanc  et  délicat  pour  fricassée  â 
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servir  en  entier  sans  le  dépecer.  Le  poulet  maigre 
ou  commun  ne  se  met  pas  à  la  broche,  quand  il 
y  a  cérémonie  )  mais  il  n'en  est  pas  moins  utile 
pour  toutes  sortes  de  préparations.  Il  y  a  des  pou- 
lets communs  demi-gras.  En  avril  et  mai  com- 
mencent les  poulets  nouveaux  très-tendres,  cui- 
sant vite  et  qu'il  faut  surveiller. 

Poulet  rôti.  (Rôt.) 

Videz,  flambez,  bardez,  ficelez  comme  il  est 
dit  pages  68-69,  250,  arrosez  de  son  jus,  mêlé 
de  3  cuillerées  d'eau  et  sel  ou  de  bouillon;  quand 
il  est  cuit  à  point  (30  à  50  min.),  servez  avec 
cresson  autour  assaisonné  de  vinaigre  et  sel,  ou 
mieux,  à  part,  dans  un  saladier.  Si  on  en  sert  2, 
on  pique  l'un ,  on  barde  l'autre.  —  Le  poulet  se 
truffe  et  se  fait  rôtir  comme  la  dinde. 

Pour  tout  9olatUe  à  la  broche^  on  fait  tomber  la  barde  on 
peu  ayant  de  servir,  afin  que  le  dessous  prenne  coideor. 

Poulet  cuit  dans  son  jus.  (Rôt.) 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  pour  rôt, 
bardez.  Mettez  dans  une  casserole  gros  comme 
un  œuf  de  beurre  et  le  poulet,  pour  revenir  et 
prendre  couleur.  Salez  alors,  poivrez,  couvrez  et 
faites  cuire  doucement  (une  heure  et  demie  envi- 
ron). Vous  avez  retourné  à  moitié  de  la  cuisson. 
Dressez-le  sur  le  plat.  Dégraissez  et  versez  dessus 
le  jus  que  vous  aurez  détaché  de  la  casserole  avec 
un  peu  de  bouillon.  —  Le  même  se  sert  farci 
comme  la  dinde,  page  264. 

Poulet  truffé  à  la  casserole.  (Rôt.) 

Dans  le  poulet  ci-dessus  vous  avez  pu  ajouter 
une  truffe  en  tranches,  et  ses  épluchures  hachées 
dans  la  farce.  Il  prend  dans  la  casserole  un  délî- 
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cieux  goût  de  iroffes,  qui  en  feit  la  tHUaiUe  Iru/fie 
de  la  petik  propriélé.  k  Paris  on  vend  de  la 
chair  à  saucisse  trufiëe  pour  farcir,  et  à  prix 
Gonye&able. 

Fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

La  fricassée  de  poalet,  chose  simple  et  facile  d'éxecution 
dans  la  recette  que  Ton  Ta  lire,  est  compliquée  et  embar- 
rassante dans  les  meilleurs  livres. 

Lorsqu'on  est  à  portée  de  faire  usage  de  volailles  tendres 
et  de  bonne  nature  comme  celles  du  Mans,  on  réussira 
Esicilement  dans  la  confection  de  blanches  fricassées.  Mais 
si  on  ne  peut  employer  que  des  produits  de  basses-cours 
mal  tenues ,  il  faudra  en  améliorer  la  chair  en  faisant  dé- 
gorger ,  pendant  une  demi-heure ,  un  poulet ,  entier  on 
par  morceaux,  dans  l'eau  tiède,  ou  bien  en  la  frisant 
blanchir  quelques  minutes  dans  Teau  bouillante  avant  de 
commencer  l'opération.  On  supprime  cette  eau.  Il  est  fa- 
cile de  comprendre  que ,  s'il  resuite  un  effet  utile  de- la 
suppression  du  maurais  eout  d'une  volaille  qui  sent  le 
fumier,  il  y  a  dommage  réel  si  on  altère  par  un  layage  le 
bon  goût  d  un  délicat  poulet  de  bcmne  provenance. 

Choisissez  un  jeune  poulet,  en  chair  plutôt 
que  gras,  plumez-le  et  l'épluchez  complètement; 
Tidez-le  avec  soin  sans  crever  le  ûel,  essuyez  l'in- 
térieur, flambez-le  sans  l'exposer  à  noircir.  Dé- 
coupez-le en  enlevant  les  cuisses  et  les  ailes  sans 
rien  déchirer,  coupez  chacun  de  ces  morceaux  en 
deux.  Fendez  le  dos  en  deux  jusqu'au  croupion  ^ 
rognez  et  supprimez  les  bouts  des  côtes  qui  tien* 
nent  au  morceau  du  haut  du  dos,  afin  de  faire, 
de  cette  pièce,  comme  de  toutes  les  autres,  des 
morceaux  d'une  bonne  forme,  parés  autour  et 
conservant  le  plus  possible  de  peau  sur  chacun. 
Les  ailerons  et  le  cou  donnent  aussi  des  morceaux 
séparés.  Il  vaut  mieux  supprimer  les  pattes,  le 
gésier,  le  foie,  et  tout  ce  qui  dans  l'intérieur  serait 
susceptible  de  colorer  la  fricassée,  à  la  blancheur 


de  laquelle  on  doit  porler  tous  ses  soins.  On 
y  contribuera  en  frottant  les  membres  avec  du 
jus  de  citron I  ou,  à  défaut,  avec  un  peu  d'acide 
tartrique  délayé  d'eau.  Mettez  dans  la  casserole 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  et  2  ou  3  cuillerées 
de  farine,  tournez  pour  mêler,  versez  2  verres 
d'eau  chaude  (verres  de  2  décilitres),  salez,  poivrez 
(poivre  blanc),  mettez  un  bouquet  de  persil,  ci- 
boule, clous  de  girofle,  et  alors,  tous  les  morceaux 
du  poulet;  mêlez.  Couvrez  d'un  rond  de  papier 
fort  et  beurré  qui  aidera  à  conserver  la  fricassée 
blanche,  en  le  retenant  sur  le  bord  de  la  casserole 
avec  un  couvercle  posé  un  peu  de  côté.  Ne  perdez 
pas  la  casserole  de  vue  et  agitez*la  de  temps  en 
temps  pour  lier  le  tout.  Aux  deux  tiers  de  la  cuis- 
son, ajoutez  12  très-petits  ognons  et  des  champi- 
gnons préparés  d'avance  et  bien  blancs.  En  une 
heure,  tout  doit  être  cuit.  Retirez  les  membres 
et  les  dressez  avec  ordre  et  avec  goût  sur  le  plat 
en  pyramide.  Dégraissez  la  sauce  et  ôtez  le  bou- 
quet. Mêlez  dans  une  petite  terrine  3  jaunes  d'œufs 
avec  un  jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre  et  un  peu 
d'eau,  puis  faites  couler  cette  liaison,  peu  à  peu, 
dans  la  sauce  bouillante  restée  dans  la  casserole. 
Si  elle  était  trop  claire,  on  l' épaissirait  en  ajoutant 
un  peu  de  fécule  pour  la  lier;  et  si  elle  était  trop 
épaisse,  un  peu  d'eau  bouillante. 

Quand  on  veut  employer  le  poulet  entier  pour 
figurer  à  table  en  face  d'un  autre  plat  de  volaille 
ou  gibier  entiers,  on  observe  également  tout  ce 
qui  vient  d'être  dit.  Outre  les  petits  ognons  et  les 
champignons  qui  forment  garniture,  on  peut 
ajouter  :  rognons  et  crêtes ,  boulettes  de  godiveau 
(voir  Financière,  p.  161).  On  masque  les  membres 
et  les  assaisonnements  avec  la  sauce  ;  on  orne,  en 
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outre,  si  on  veut,  le  dessus  avec  des  écrevisses  et 
le  bord  du  plat  avec  des  croûtons  passés  au  beurre. 

Nota.  Tout  ce  qui  est  objet  de  viande  dépecée 
doit  être  dressé  sur  le  plat  avec  le  plus  grand  soin. 
On  doit  mettre  les  gros  morceaux  de  ragoût  les  pre- 
miers et  leur  donner  le  plus  d'élévation  possible  ; 
ensuite  on  met  les  différentes  garnitures  dessus, 
et  on  arrose  également  tout  le  ragoût  :  au  lieu  que, 
s'ils  étaient  mis  à  plat,  la  sauce  déborderait  et  ôterait 
le  coup  d'œil,  qui  est  si  nécessaire  dans  un  dîner. 

Poulet  fricassé  en  20  minutes.  (Entrée.) 

Passez  les  membres  dans  le  beurre,  ils  sont  bien- 
tôt cuits;  retirez-les  alors  et  mettez  dans  le  beurre 
qui  reste  dans  la  casserole  une  pincée  de  farine, 
des  champignons,  persil  et  échalotes  hachés,  sel, 
poivre  blanc;  passez  un  instant  sur  le  feu  ;  mouillez 
d'un  verre  de  vin  blanc  :  faites  réduire  cette  sauce 
à  part  à  bon  feu.  Mettez-y  les  morceaux  du  pou- 
let pour  les  tenir  chauds  sans  qu'alors  la  sauce 
continue  à  bouillir,  et  dressez  sur  le  plat. 

Friture  de  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

Enveloppez  les  membres  desservis  avec  la  sauce 
et  les  trempez  dans  une  pâte  à  frire. 

Cuisses  de  poulet  en  papillotes. 

Les  restes  d'un  poulet  rôti  se  mettront  en  pa- 
pillotes, chacune  formée  d'une  cuisse  ou  d'une 
aile,  en  les  assaisonnant  comme  les  côtelettes  de 
veau  en  papillotes,  mais  sans  lard  ni  champignons. 

Poulet  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Prenez  un  poulet  demi-gras ,  ôtez-en  le  cou  et  les 
pattes;  fendez-le  du  côté  de  l'estomac;  ouvrez-le; 
aplatissez-le  avec  le  couperet  ;  mettez  du  beurre 
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dans  la  casserole  avec  persil ,  ciboule  hachés,  sel 
et  poivre ,  faites-y  revenir  et  cuire  ensuite  votre 
poulet;  un  quart  d'heure  avant  de  servir,  panez-le; 
mettez-le  sur  le  gril  à  feu  doux  ;  retournez-le  pour 
qu'il  prenne  une  belle  couleur,  et  servez  sur  une 
sauce  tartare. 

Poulet  sauté.  (  Entrée.  ) 

Beurrez  bien  le  fond  d'une  casserole  à  sauter,  et 
y  placez  les  membres  d'un  poulet  dépecé  comme 
pour  fricassée,  avec  sel  et  poivre;  faites  sauter 
et  prendre  belle  couleur.  Ajoutez  et  y  faites  cuire 
encore  un  quart  d'heure  demi-verre  de  vin  blanc, 
puis  incorporez-y  des  petits  ognons  glacés,  p.  163, 
ou  bien  servez  sur  une  sauce  italienne. 

Poulet  à  t estragon,  (  Entrée.  ) 

Hachez  fin  5  ou  6  feuilles  d'estragon,  et  le  ma- 
niez de  beurre,  sel  et  poivre;  mettez-le  dans  le 
corps  du  poulet,  recousez  et  troussez-le,  avec  une 
barde  de  lard  ;  mettez-le  dans  une  casserole,  où  il 
doit  baigner  à  moitié  dans  Teau,  avec  sel,  carottes, 
deux  gros  ognons,  un  clou  de  girofle,  très-peu  de 
thym,  une  très -petite  branche  d'estragon  sans 
feuilles,  longue  comme  le  doigt  ;  faites  cuire,  et 
que  le  poulet  soit  très-blanc.  Prenez  de  sa  cuisson, 
que  vous  colorez  avec  de  la  colorine,  dans  une 
petite  casserole,  et  que  vous  liez  avec  de  la  fécule 
délayée  à  part  dans  un  peu  d'eau.  Servez  sur 
cette  sauce  brune  le  poulet  bien  blanc  sans  sa 
barde.  Décorez  le  bord  du  plat  de  feuilles  d'estra- 
gon, pour  la  vue  seulement. 

Matelote  de  poulet  et  d^ anguille.  (Entrée.) 

Dépecez  un  poulet  comme  pour  fricassée;  faites- 
le  cuire  entre  des  bardes  de  lard,  avec  bouillon. 
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beaucoup  de  peiits  ognons  et  du  sel  ;  la  coiason 
faite,  mettez  dans  une  autre  casserole  une  anguille 
coupée  par  tronçons ,  une  demi-houteille  de  tin , 
un  bouquet  garni  et  le  mouillement  dans  le- 
quel le  poulet  a  cuit;  faites  cuire  Tanguille  et  ré- 
duire à  peu  de  sauce  :  dressez  dans  le  plat  les  mor- 
ceaux de  poulet  avec  l'anguille,  les  petits  ognons, 
avec  des  croûtons  passés  au  beurre,  et  servez  avec 
la  sauce  dessus,  orné  à  volonté  d'écrevisses. 

Poulel  atAX  olives.  (Entrée.) 

Procédez  comme  pour  le  canard  (page  247).  On 
peut  le  dépecer,  et  il  prend  plus  de  goût;  mais, 
servi  en  entier,  il  pare  mieux  la  table,  troussé 
comme  pour  entrée  (page  71). 

Poulet  au  beurre  d^écrei^isses.  (Entrée.) 

Votre  poulet  vidé,  flambé  et  troussé,  vous  le 
failescuire  comme  le  poulet  à  l'estragon,  ci-dessus, 
mais  sans  estragon  ;  lorsqu'il  est  cuit,  vous  prenez 
de  sa  cuisson,  que  vous  mettez  dans  une  petite  cas- 
serole avec  du  beurre  d'écrevisses  :  liez  la  sauce 
avec  de  la  fécule ,  et  la  s^vez  sous  le  poulet.  La 
belle  couleur  amarante  de  la  sauce  et  le  poulet 
bien  blanc  font  un  plat  d'un  joli  coup  d'œil. 

Poulet  grillé  dans  son  jus.  (Entrée.) 

Flambez  et  videz;  troussez  les  pattes  en  dedans; 
&ites  mariner  avec  de  l'huile,  persil,  ognons  en 
tranches,  clous  de  girofle,  sel,  poivre;  après  l'avoir 
laissé  mariner  2  heures ,  couvrez-le  de  bardes  de 
lard  et  enveloppez-le  de  papier  avec  tout  son  as- 
saisonnement; faites  griller  à  très -petit  feu,  ou 
même  à  la  broche  ;  la  cuisson  faite,  ôtez  le  papier, 
les  bardes,  et  tout  ce  qui  pourrait  tenir  après; 
ervez  avec  une  sauce  ravigote. 


Poulet  à  la  Marengo.  (  Entrée.  ) 

Le  cuinnier  de  Napoléon ,  manquant  de  beorre  sur  le 
Aanap  de  bataille  à  Marengo^  imagiiiA  d'y  mbslitoer  de 
rbuile,  afiA  que  le  vainqueur  pût  jouir  d  une  table  plus 
Tariée. 

Faîtes  chauffer  dans  une  casserole  à  sauter  4  à 
5  cuillerées  d'huile  d'olive,  une  gousse  d'ail  écra- 
sée, sel,  poivre;  placez-y  les  plus  gros  membres 
d'un  poulet  dépecé  comme  pour  fricassée,  puis 
les  autres  à  mesure,  et  les  remuez  avec  la  four- 
chette jusqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  couleur  et  soient 
cuits  (demi-heure).  Vous  avez  fait  bouillir  pen- 
dant ce  temps  en  petite  cass^ole  un  verre  de  vin 
blanc  avec  persil,  ciboule,  2  écbalottes,  demi- 
gousse  d'ail,  champignons,  le  tout  haché  fin,  sel, 
poivre,  du  jus.  Mêlez -y  alors  2  cuillerées  de 
rhuile  de  la  cuisson.  Dressez  les  membres  sur  le 
plat  et  couvrez-les  de  la  sauce.  Ornez,  si  vous  vou- 
lez, d'œufs  frais  et  de  croûtons.  A  défaut  de  vin 
blanc,  employez  eau  ou  bouillon  et  le  jus  d'un 
citron. 

Povlet  à  la  diable.  (Entrée.) 

Fendez-le  sur  le  dos  et  l'aplatissez,  assaisonnez- 
le  de  sel,  poivre  et  un  peu  d'huile;  faites  cuire  sur 
le  gril  et  servez  sur  sauce  poivrade,  avec  force  poi- 
vre de  Gayenne,  qui  en  fasse  un  mets  diabolique. 

Poulet  à  la  5  chus.  (Entrée.) 

Taillez  10  morceauxde  truffes  en  forme  de  dous, 
et  les  enfoncez  dans  les  blancs,  où  vous  avez  pré- 
paré des  trous  avec  une  cheville  de  bois,  5  de  cha- 
que c6té;  faites  cuire  le  poulet  dans  une  braise  et 
le  servez  entouré  de  tranches  de  truffes» 

Pùukt  au  fromage,  p.  408.  —  fi»  pdli  à  la 
bro^,  p.  À9è, 

15. 
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Les  pautardes  sont  de  jeuoes  poules  engrais- 
sées, et  qui  n'ont  point  encore  pondu. 

Les  chapons  sont  de  jeunes  poulets  chaponnés 
et  engraissés;  il  faut  qu'ils  soient  tendres,  gras, 
bien  nourris  et  de  7  à  8  mois.  Quand  le  chapon  a 
la  chair  rougefttre  et  Tergot  long,  il  n'est  plus  bon 
i  rôtir.  La  poularde  dont  le  croupion  est  rouge 
et  fendu  est  dans  le  même  cas.  On  sert  les  cha* 
pons  et  les  poulardes  rôtis^  et  de  presque  toutes 
les  façons  indiquées  pour  les  poulets  gras. 

Poulet  ou  poularde  aux  truffes.  (Rôt.J 

Gomme  la  dinde  aux  truffes  et  rôtir  de  même. 
Il  leur  faut  moins  de  temps  pour  se  parfumer. 

Chapon  au  gros  sel.  (  Entrée.  ) 

Un  chapon  qui  n'est  pas  de  première  qualité  se 
met  dans  le  pot-au-feu,  et  se  sert  comme  le  bœuf 
bouilli,  avec  une  pincée  de  gros  sel  sur  l'estomac 
pour  toute  façon,  et  une  garniture  quelconque  si 
l'on  veut.  Il  doit  être  troussé  comme  pour  entrée, 
ficelé  et  bardé.  On  peut  cependant  le  faire  cuire 
une  heure  ou  une  heure  et  demie  dans  l'eau  où 
il  baigne  avec  un  peu  de  jambon,  carotte, 
ognon,  2  clous  de  girofle,  céleri,  sel.  Débridez-le 
et  le  servez  avec  un  peu  de  sa  cuisson  et  une  gar- 
niture si  on  veut. 

Chapon  au  riz.  (Entrée.) 

Cuit  comme  le  précédent ,  on  le  sert  sur  du  riz 
peu  crevé,  où  on  a  employé  du  bouillon  non  co- 
loré et  une  partie  de  la  cuisson  du  chapon. 

Il  faut  les  tenir  le  plus  blancs  possible  par  les 
moyens  dont  on  se  sert  pour  les  poulets. 

On  a  employé  des  coqs  encore  tendres  de  la 
même  manière,  en  faisant  cuire  plus  longtemps. 
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Ils  sont  excellents  pour  faire  de  bon  bouillon  et 
de  la  gelée  pour  les  malades.  On  s'en  sert  aussi 
pour  faire  de  bon  consommé ,  qui  donne  du  corps 
à  toutes  sortes  de  sauces  et  ragoûts. 

Poule  aux  ognons.  (Entrée.) 

Vous  troussez  une  poule  et  la  mettez  dans  la 
casserole,  où  elle  doit  baigner  dans  Teau  ;  mettez 
sel,  carottes,  3  gros  ognons,  2  clous  de  girofle, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  et  du  lard. 
Vous  la  faites  cuire  4  ou  5  heures.  Faites  glacer 
12  à  15  petits  ognons  dans  une  casserole  avec  du 
beurre  sur  un  feu  doux  ;  mettez-y,  quand  ils  sont 

{placés,  gros  comme  une  noix  de  sucre,  mouillez* 
es  avec  un  peu  de  la  cuisson  de  la  poule ,  liez  la 
sauce  des  ognons  avec  de  la  fécule  et  servez  la 
poule  bien  blanche  et  les  ognons  autour. 

Poule  au  nz.  (Entrée.  ) 
Faites-la  comme  le  chapon  au  riz  (page  262). 

Poule  en  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

C'est  le  moyen  d'utiliser  une  poule  que  vous 
avez  fait  cuire  au  pot.  Il  faut,  avant  delà  fricasser, 
la  faire  mariner  dans  une  forte  marinade» 

Poule  frite.  (Entrée.) 

Vous  pouvez  encore  utiliser  une  poule  cuite  au 
pot  en  la  mettant  mariner  et  frire  avec  pâte  ou 
panure,  comme  il  a  été  dit  pour  les  poulets. 

Poule  en  daube.  (Entrée.) 

Une  poule  de  réforme,  bien  engraissée,  est  tré^ 
bonne  cuite  en  daube  comme  la  dinde. 

DINDON    ou     POULET    d'iNDE. 

On  dit  qu'il  a  été  apporté  des  Indes  occidentales 
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par  les  jésuites;  mais  le  fait  est  qu'il  existait  en 
Europe ,  où  ces  pères  en  élevaient  beaucoup  dans 
leurs  fermes.  Il  faut  préférer  pour  la  table  ce- 
lui qui  est  jeune,  tendre  et  gras  et  dont  la  peau 
est  fine,  blanche  et  les  pattes  noires.  On  préfère, 
pour  la  délicatesse,  la  femelle  au  mâle. 

Dindon  à  la  broche  etjarci.  (Rôt.) 

Préparez  comme  le  poulet  rôti,  page  255,  et 
faites  cuire  environ  une  heure  et  demie.  On  peut 
le  farcir  d'un  hachis  de  toutes  sortes  de  viandes 
mêlées  de  chair  à  saucisses  cuite  à  moitié,  et,  si 
on  veut,  de  marrons  rôtis.  On  fait  aussi  une  farce 
de  champignons,  foie  de  veau,  lard,  persil,  ci- 
boules ,  le  tout  haché  et  cuit  à  moitié.  On  sert  du 
cresson  de  préférence  à  part  dans  un  saladier  as- 
saisonné de  sel  et  vinaigre. 

Dinde  aux  truffes.  (Rôt.) 

Il  faut  avoir  une  dinde  grasse  et  très-fratche  : 
flambez,  videz  :  s'il  vous  arrivait  de  crever  Tamer 
ou  les  intestins,  lavez  l'intérieur  du  corps.  Lavez 
avec  une  brosse  dans  plusieurs  eaux,  et  pelez  3 
ou  4  livres  de  truffes;  hachez  une  poignée  des 
moins  belles  ;  hachez  une  livre  de  lard  bien  gras , 
que  vous  mettez  avec  les  truffes  hachées  et  les  pe- 
lures dans  une  casserole  ;  mettez-y  aussi  celles  qui 
sont  entières ,  sel,  poivre,  épices;  une  feuille  de 
laurier  ;  laissez  sur  un  feu  doux  pendant  un  quart 
d'heure;  retirez  vos  truffes;  sautez-les,  et  les  lais- 
sez presque  refroidir  ;  fsircissez-en  la  dinde  jus- 
qu'au jabot;  recousez  les  ouvertures;  laissez-la  se 
parfumer  de  4  à  8  jours,  selon  le  temps  plus  ou 
moins  froid  ou  chaud  ;  bardez-la  ;  mettez-la  à  la 
broche,  enveloppée  de  papier  fort  et  beurrée; 
3  heures  suffisent  pour  la  cuisson  ;  quand  elle  est 
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acheTée,  6tez  le  papier,  laites  prendre  couleur  5 
minutes 9  et  serves,  si  yous  voulez,  avec  une  sauce 
à  la  PérigueuXy  ainsi  faite  :  hachez  très-fin  un 
peu  de  tru£fes,  que  vous  faites  bouillir  un  instant 
avec  le  jus  que  la  dinde  peut  avoir  rendu. 

Unedinde  ainsi  préparée  est  excellente  en  daube 
ou  braise ,  cuite  comme  la  dinde  en  daube. 

JHnde  en  daube.  (Entrée.) 

On  choisit  de  préférence  une  vieille  dinde  ;  lar- 
dez de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre,  per- 
sil ,  ciboules ,  thym  hachés  ;  vous  la  farcissez,  si 
vous  voulez,  comme  la  dinde  à  la  broche;  cousez 
et  ficelez  ;  mettez -la  dans  une  daubière  sur  des 
tranches  de  lard  avec  une  moitié  de  pied  de  veau, 
ou,  à  défaut,  une  bonne  couenne  de  lard  demi- 
salée,  pour  rendre  la  sauce  gélatineuse,  sel, 
poivre,  ognons,  carottes,  bouquet  garni,  clous  de 
girofle,  thym,  laurier,  une  pousse  d'ail  ;  mouillez 
de  3  verres  de  bouillon  et  de  2  cuillerées  d'eau- 
de- vie  ou  de  2  verres  de  vin  blanc;  couvrez  la 
marmite  de  son  couvercle  en  entourant  le  bord 
d'un  torchon  humide  ;  faites  cuire  à  petit  feu ,  et 
ayez  soin  de  la  retourner  au  milieu  de  la  cuisson  : 
quand  elle  est  cuite ,  retirez  du  feu ,  dégraissez  la 
sauce  et  la  passez  ;  dressez  votre  dinde  sur  le  plat, 
et  servez  la  garniture  autour.  Il  faut  bien  5  heures 
pour  la  cuisson.  L'usage  le  plus  agréable  d'une 
dinde  en  daube  est  de  la  servir  froide  avec  sa 
gelée.  (  Voyez  la  manière  de  clarifier  la  gelée,  à  la 
Galantine^  189.) 

Dindon  dans  son  jus.  (Entrée.) 

Troussez  un  dindon,  après  l'avoir  flambé  et 
vidé  ;  passez-le  dans  le  beurre  ;  foncez  une  casse- 
role de  tranches  de  veau  ;  mettez  le  dindon  des- 
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sus 9  l'estomac  en  dessous;  couvrez  de  bardes  de 
lard  ;  mouillez  avec  du  bouillon,  sel,  poivre,  un 
bouquet  ;  faites  cuire  à  très-petit  feu  ;  passez^  la 
sauce;  dégraissez  et  servez  sur  le  dindon. 

Abatis  de  dindon  en  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 
Gomme  la  fricassée  de  poulet  (page  255). 

Abatis  de  dindon  en  hochepot.  (Entrée.) 
Tète  sans  les  yeux  et  le  bec,  cou,  ailerons  cou- 
pés en  %  pattes  grillées  et  nettoyées,  gésier,  foie. 
Passez-les  à  la  casserole  avec  beurre  et  lardons , 
retirez-les,  faites  un  roux,  mouillez  de  bouillon  ou 
d'eau,  remettez  les  membres,  un  bouquet  garni, 
faites  cuire  1  heure  et  demie.  Ajoutez  1  ognon  ou 
2 ,  navets  revenus  à  part  dans  le  beurre,  pommes 
de  terre;  achevez  de  cuire,  dégraissez  et  servez. 

Cuisses  de  dinde  en  papilhles. 
Découpez -les  et  les  préparez  comme  celles  de 
poulett 

Du  dindonneau. 

Le  dindonneau  se  sert  à  la  broche  et  bardé  pour 
un  plat  de  rôt,  principalement  quand  il  est  gras 
et  dans  la  nouveauté  ;  il  faut  une  heure  pour  la 
cuisson.  Quand  il  est  cuit  et  refroidi,  ce  que  l'on 
a  desservi  de  table  sert  à  faire  différentes  entrées  : 
on  le  met  en  blanquette,  à  la  béchamel  ;  les  cuis- 
ses se  mettent  sur  le  gril  et  se  servent  avec  une 
sauce  Robert. 

Dindonneau  gras  Jarci  aux  truffes.  (Rôt.) 
Prenez  un  dindonneau  bien  gras,   que  vous 
flambez  et  videz  ;  faites  une  farce  avec  son  foie , 
chair  à  saucisses ,  truffes,  persil ,  ciboules ,  sel , 

S>oivre,  lard,  le  tout  haché  ;  remplissez-le  de  cette 
àrce;  cousez-le,  pour  qu'elle  n'en  sorte  pas;  met- 
tez à  la  broche. 
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Court'bouiUon  pour  le  poisson. 

Mettez  le  poisson,  lavé  et  vidé  par  les  ouies,  en 
évitant,  s'il  se  peut,  les  incisions,  au  fond  d'une 
poissonnière  (p.  39)  ou  d'un  chaudron  ;  versez  assez 
d'eau  froide  pour  qu'il  baigne  ;  un  demi  ou  un  verre 
de  vinaigre,  selon  sa  grosseur,  sel,  poivre,  girofle, 
laurier,  ognons  et  carottes  en  tranches,  thym, 
ail,  persil.  Faites  bouillir  et  cuire  autant  que  sa 
chair  tendre  ou  ferme  le  nécessite.  Dès  que  le 
poisson  est  cuit,  on  Ole  le  vase  du  feu,  et  on  Vj 
laisse  jusqu'à  l'instant  où  il  faut  le  servir.  Le  même 
court-bouillon  peut  servir  tantqu'il  est  en  bon  état. 
On  peut  employer  du  vin  blanc  et  point  de  vinai- 
gre :  moitié  eau  et  moitié  vin.  Servir  brés-chaud. 

Voir  l'art.  Turboi,  27  2 ,  qui  s'applique  à  tous  les  poissons  ayaiicéi. 

Pour  faire  au  bleu,  on  emploie  du  vin  rouge.  On 
ne  se  sert  plus  guère  de  ce  procédé. 

Les  poissons  au  court-bouillon  se  servent  sur 
une  serviette  pliée  et  sur  un  plat,  ou  un  fond  de 
bois  si  on  n'a  pas  de  plat  assez  grand  (voyez  p.  63). 
On  les  orne  de  brancnes  de  persil. 

Beaucoup  de  cuisiniers  ne  font  plus  cuire  le 
poisson  de  mer  qu'à  l'eau  de  sel,  afin  de  laisser  à 
chaque  espèce  le  goût  naturel  qui  lui  est  propre. 
Ceci,  du  moins,  pour  les  espèces  qui,  par  elles- 
mêmes,  ont  un  goût  prononcé-,  mais  le  court- 

*  Le  Biivuiu  du  GiJTioRom  contient  sur  les  produiit  de  U 
mer  un  article  instructif  que  son  étendue  ne  permet  pas  de 
reproduire  ici. 

Yoyez,  page  89,  la  figure  de  la  poissonnière,  pour  la  cuiasoa. 
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bouillon  est  nécessaire  à  celles  qui  en  ont  peu , 
telles  aue  le  rouget,  le  grondin  et  les  poissons 
d'eau  douce. 

CourtrhouilUm  à  la  nantaise.  Il  se  compose  de 
moitié  eau  et  moitié  lait,  peu  de  sel  et  poivre 
blanc.  Le  poisson  y  devient  blanc  et  ferme,  mais 
il  faut,  par  des  sauces  relevées,  compenser  le  peu 
de  saveur  que  ce  court-bouillon  a  donnée  aux 
chairs.  Il  ne  sert  que  pour  le  poisson  de  mer. 

Les  poissons  gagnent  à  être  cuits  d'avance, 
parce  qu'ils  prennent  plus  de  goût  en  restant  une 
demi-heure  ou  une  heure  i  mijoter  sans  bouillir 
dans  le  court-bouillon  ou  au  bord  du  fourneau. 

Quand  les  écailles  font  ornement,  on  les  laisse 
pour  être  enlevées  sur  table  avec  la  peau  ^fi 
servant. 

Ftiiare.  Voyez  ce  mot ,  page  554. 

SAUMON. 

On  préfère  celui  dont  le  corps  est  court  et 
rond.  Sa  fraîcheur  se  reconnaît  à  la  vivacité  bril- 
lante de  l'œil  et  à  la  teinte  rougeâtre  des  ouïes. 
Il  faut  se  défier  du  bécard,  sorte  très-inférieure, 
au  museau  allongé  et  recourbé,  et  dont  la  chair 
est  pâle.  —  La  pêche  en  est  interdite  en  France 
et  en  Angleterre  (pays  qui  nous  le  fournit)  du 
20  octobre  au  31  janvier,  temps  de  sa  reproduc- 
tion. Le  saumon  a  toutes  ses  qualités  depuis  fé- 
vrier jusqu'en  juillet.  Celui  qui  vient  d'Angle- 
terre est  bien  supérieur  au  saumon  des  côtes  du 
midi  de  la  France. 

Saumon  au  court  bouilkm.  Entier.  Videz -le  par 
les  ouïes,  en  évitant  les  incisions,  lavez  à  plu- 
sieurs eaux ,  écaillez  doucement ,  ficelez  la  tête. 
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Plongez-le  à  froid  dans  le  court-bouillon  ci-dessus, 
faites  partir  à  feu  \if  et  bouillir  un  moment,  puis 
ensuite  mijoter,  sans  bouillir,  une  heure,  ou  plus 
s'il  pèse  plus  de  A  kilog.  On  comprend  que  si  on 
n'emploie  que  des  parties,  ou  dames,  il  faudra 
beaucoup  moins  de  temps,  selon  leur  épaisseur. 
Servez  Urès-chaud,  sur  un  loi^  plat  couvert  d'une 
serviette  ployée,  ou  sur  la  planche  page  53,  décoré 
de  persil  en  branches.  —  Entier  ou  par  grosses 
parties,  on  sert  à  part  dans  la  saucière  :  sauce  aux 
câpres  s  magnonnaise  verte,  aux  anchois,  géne^ 
voise;  deux  sauces  différentes  à  la  fois  quand  la 
pièce  est  forte.  (Ainsi  servi  en  grosses  pièces,  il 
sert  comme  relevé,  rôt  ou  entrée;  dépeôé  comme 
il  va  être  dit,  il  sera  entrée.)  On  peut  encore  se 
servir  d'autres  sauces  à  son  goût  pour  les  darnes 
minces  ou  pour  les  restes  réchauffes  ou  froids, 
ou  quand  les  pièces  à  employer  sont  peu  impor- 
tantes. Les  darnes  cuites  sur  le  gril  sont  délicates 
sur  une  mattre-^ hôtel  On  les  met  en  papillotes, 
comme  les  côtelettes  de  veau.  Coupées  en  petites 
tranches  minces  et  rondes,  sautées  dans  le  beurre, 
arrangées  en  escalopes  sur  le  plat  et  sauce  ita- 
lienne au  milieu,  elles  sont  distinguées.  Les  filets 
se  mettent  en  salade  comme  les  homards ,  ou  en 
pâté  de  carême,  ou  dans  les  pâtés  chauds,  taurles 
et  vol-auvent. 

Sawnonsodé.  (Entrée.)  Faites-le  dessaler;  met- 
tez-le cuire  comme  la  morue  salée,  et  servez  en 
salade,  ou  à  la  hollandaise,  ou  sur  une  purée. 

Saumon  fumé.  (Entrée.)  Coupez  la  chair  par 
lames  minces,  faites-les  chauffer  dans  un  peu 
d'huile  ou  de  beurre;  égouttez  et  servez  sur  une 
maltre-d' hôtel  avec  jus  de  citron.  —  On  le  sert 
aussi  comme  les  harengs  saurs. 
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Ce  qui  a  élé  dit  pour  le  saumon  se  rapporte  à 
la  truite  de  met^  dont  l'histoire  naturelle  est  la 
même.  On  lui  donne  le  nom  de  saumonées  parce 

3ue  sa  diair  a  la  même  couleur,  mais  Tespèce  est 
ifférente ,  et  on  la  distingue  par  les  taches  noires 
qu'elle  porte  sur  ses  flancs. 

D'autres  truites,  moyennes  et  petites,  se  trou- 
vent dans  les  lacs  et  rivières  en  Allemagne,  et 
partout  où  il  y  a  de  petites  rivières  d'eau  très- 
vive  et  limpide.  On  envoie  celles  d'Ecosse  (les 
meilleures  de  toutes),  dans  la  belle  saison,  i 
la  halle  de  Paris.  En  novembre  et  décembre  les 
truites  fraient,  perdent  en  partie  leur  belle  cou- 
leur saumon  qui  les  fait  appeler  saumonées,  et 
Îu'elles  retrouvent  avec  leur  délicatesse  à  partir 
'avril.  Une  grande  fraîcheur  est  la  première  qua- 
lité à  rechercher  dans  ce  poisson  :  on  la  reconnaît 
au  brillant  des  écailles  et  à  la  vivacité  de  l'œil. 
Les  grosses  et  moyennes  se  préparent  comme  le 
saumon. 

Petite  truite  à  la  gines^oise.  (Entrée.) 

Celles  des  petites  rivières,  et  dont  la  longueur 
ne  dépasse  guère  30  centimètres,  ne  sont  pas  sau- 
monées. Faites  cuire  au  court-bouillon.  Mettez  à 
la  casserole  un  morceau  de  beurre  avec  champi- 
gnons, persil  et  échalotes  hachés.  Lorsque  ces 
fines  herbes  sont  revenues  un  instant  sur  le  feu, 
ajoutez  une  croûte  de  pain  cuite  dans  le  court- 
bouillon  et  passée  en  purée*,  délayez  avec  du 
court-bouillon  passé  au  tamis.  Égouttez  la  truite 
et  servez  sur  la  sauce.  —  Frites.  (Entremets.) 
Il  ne  faut  pas  qu'elles  pèsent  plus  d'un  quarte- 
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ron.  Quand  elles  sont  frites  dans  de  l'huile  d'olive, 
saupoudrées  de  sel ,  et  que  le  plat  est  orné  de  tran- 
ehes  de  citron,  ce  mets,  dit  l'auteur  de  la  Physio- 
logie du  goût,  est  digne  d'un  cardinal. 

ESTURGEON. 

On  le  prépare  comme  le  veau  en  fricandeau  et 
comme  le  saumon,  surtout  au  court- bouillon. 
(Voyez  aussi  page  83.) 

THON. 

Poisson  de  la  mer  Méditerranée,  qui  s'expédie 
tout  mariné.  On  le  mange  ordinairement  en  sa- 
lade (entrée).  Son  usage  est  plutôt  en  coquille  de 
hors-d'œuvre,  orné  de  petites^  branches  de  persil. 
Dans  les  lieux  où  Ton  peut  s'en  procurer  de 
frais,  on  l'accommode  comme  le  saumon  frais. 
Il  est  compacte  et  huileux.  On  en  fait  aussi  des 
pâtés  froids. 

BAR,    MULET,    GRONDIN,    É6LEF1N. 

Le  bar  est  un  poisson  de  mer  des  plus  délicats. 
On  l'appelle  aussi  loup  et  hubine;  il  remonte  les 
rivières,  comme  le  saumon.  Les  gros  s'accommo- 
dent comme  le  cabillaud ,  l'anguille  de  mer ,  le 
turbot,  le  saumon;  on  écaille  et  on  cisèle  les 
petits  pour  les  servir  à  la  mattre-d' hôtel,  aux 
câpres,  etc.  (Voyez  aussi  page  84  ▲.) 

Le  mulet,  barbet- surmulet,  a  la  chair  ferme, 
blanche  et  de  bon  goût.  Il  s'accommode  comme 
le  bar,  mais  lui  est  un  peu  inférieur.  (Voyez 
page  84  A.) 

Le  yrondtfi,  que  sa  couleur  fait  appeler  rouget^ 
a  une  très-grosse  tète  et  la  chair  blanche,  très- 
bonne.  Cuit  au  court*bouillon ,  où  il  n'a  besoin 
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de  rester  qu'on  moment,  on  le  sert  i  la  sauee 
aux  câpres  ou  ayee  sauce  ravigote  ^  ou  encore 
sur  une  tartare  où  Ton  a  écrasé  son  foie  délicat. 
(Voyex  page  84.) 

Viglefin  ressemble  au  cabillaud  :  il  a  une  raie 
le  long  de  chaque  côlé,  les  yeux  plus  grands, 
écailles  fines.  Il  s'accommode  comme  le  cabillaud, 
dont  il  partage  les  qualités.  (Voyez  page  84.) 

Dorade,  poisson  exquis.  Il  est  préférable  grillé. 

Ciselez,  marinez  en  huile, sel ,  persil •  (Voy .  p. 84  b.^ 

(Voyez  les  figures  de  ces  poissons,  p.  84  a,  etc.) 

TUBBOT  ET  BARBUE.  (Rclevé.) 

Videz,  lavez  et  nettoyez  l'intérieur  du  corps, 
faites  une  incision  du  c6té  noir  jusqu'au  milieu 
du  dos,  relevez  les  chairs  des  deux  côtés  et  en- 
levez un  morceau  d'arête  de  3  joints  ou  nœuds, 
ce  qui  donnera  de  la  souplesse  et  empêchera  qu'il 
ne  se  fende  ;  arrêtez  la  tête  avec  une  aiguille  à 
brider  et  de  la  ficelle  passée  entre  l'arête  et  l'os 
de  la  première  nageoire.  Mettez  de  l'eau  dans  un 
chaudron,  autant  qu'il  en  faudra  pour  que  le 
poisson  baigne  quand  on  la  versera  sur  le  turbot 
lorsqu'il  sera  dans  la  turbotière;  beaucoup  de 
gros  sel,  2  feuilles  de  laurier,  du  tbym,  du  per- 
sil, 6  à  10  ognons  coupés  par  tranches  :  faites 
bouillir  le  tout  un  quart  d'heure,  passez4e  au  ta- 
mis et  laissez  reposer.  Il  faut  avoir  une  turbotière, 
page  39  :  mais  qui  ait  la  forme  losange  du  turbot, 
avec  un  fond  mobile  nommé  feuille  pour  l'enlever; 
placez-y  le  poisson  le  ventre  en  dessus  et  frot- 
tez-le de  sel  et  de  jus  de  citron.  Versez  dessus 
le  court-bouillon  bien  éclairci  et  donnez  quel- 
ques bouillons.  Faites  mijoter  sans  bouillir  une 
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heure,  et  pins  s'il  est  très-gros.  En  été  il  faut  le 
faire  partir  à  feu  vif,  car  à  feu  doux  il  pourrait  se 
corrompre.  Gouvrei,  pendant  la  cuisson,  d'une 
serviette  ou  d'un  papier  pour  Tempècher  de  noir- 
cir. Quand  il  fléchit  sous  le  doigt ,  il  est  cuit.  La 
cuisson  faite ,  vous  le  retirez  5  minutes  avant  de 
servir,  le  mettez  égoutter  et  l'arrangez  sur  un 
plat,  le  ventre  en  dessus  et  posé  sur  une  serviette. 
Coupez  les  extrémités  des  barbes  et  le  bout  de  la 
queue.  Masquez  les  déchirures,  s'il  y  en  a,  avec 
du  persil,  dont  vous  l'entourez.  Servez  dans  une 
saucière  une  sauce  aux  câpres  et  une  autre  à 
l'huile,  ou  avec  Tune  des  sauces  indiquées  pour 
le  saumon.  Les  restes  se  mangent  chauds.  On 
traite  la  barbue  de  môme. 

On  peut  encore  les  faire  cuire  dans  l'eau ,  une 
livre  de  sel  blanc ,  un  litre  de  lait,  point  de  citron. 
S'ils  ne  sont  pas  très-frais,  mettez-les  dans  l'eau 
salée  bouillante  et  les  y  laissez  ensuite  mijoter  une 
heure  pour  les  raffermir.  On  les  prépare  de  même 
s'ils  sont  employés  par  morceaux. 

Petits  turbots  et  barbues  au  gratin.  (Entrée.) 
On  les  fait  comme  les  merlans  et  limandes. 

Salade  de  turbot.  (Entrée.) 

Gomme  la  salade  de  saumon  (page  269). 

On  servira  encore  les  restes  des  turbots  et  bar- 
bues à  la  béchamel,  dont  on  fait  frire  les  restes 
après  les  avoir  panés  2  fois  ;  en  magnonnaise^  en 
matelote  normande,  à  \2ih0llandaise,  à  la  d'Orléans. 

BAIE. 

La  raie  la  plus  estimée  est  la  bouclée,  quoique 
nous  ayons  cependant  la  grosse  raie-turbot  qui  ne 
lui  cède  en  rien  pour  la  blancheur. 
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Videi-la,  ôlei  la  tête  et  la  queue,  ainsi  que 
Tamer  du  foie,  ébarbez-la  et  lavez-la  à  plusieurs 
eaux ,  mettez  -  la  dans  un  chaudron  ou  une  casse- 
role avec  de  Teau  froide  suffisamment  pour  qu'elle 
baiffne,  thym,  laurier,  ognons,  carottes,  persil 
en  branches,  poivre,  girofle,  sel,  un  demi- verre 
de  vinaigre  :  couvrez  d'un  couvercle.  Retirez-la 
du  feu  après  quelques  bouillons,  et  la  gardez  au 
bord  du  fourneau.  Au  moment  de  servir,  tirez-la 
de  l'eau,  appropriez-la  en  supprimant  la  peau 
noire  qui  est  dessus  à  l'aide  du  dos  d'un  couteau, 
égouttez-la,  dressez-la  sur  le  plat  et  la  saucez 
d'une  des  façons  ci-après  qui  sont  toutes  des 
Enbrées. 

A  la  sauce  blanche.  Couvrez- la  d'une  sauce 
blanche  aux  câpres. 

Au  beurre  blanc.  Faites  fondre  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir  un  morceau  de  beurre  très- 
frais,  avec  sel,  poivre,  un  filet  de  verjus  ou  vi- 
naigre; mettez  dessus  votre  raie,  cuite  comme  la 
précédente,  et  servez  chaud. 

A  la  maSlre  d'MteL  Couvrez -la  d'une  sauce 
maître  d'hôtel. 

A  la  sauce  hachée.  A  une  sauce  blonde  (p.  145), 
ajoutez  échalotes  blanchies  et  hachées,  câpres, 
persil ,  beurre  d'anchois. 

A  la  sauce  piquante.  Couvrez-la  d'une  sauce  pi- 
quante, page  146. 

Au  beurre  noir.  Assaisonnez  de  sel  et  poivre  ; 
faites  fondre  dans  la  poêle  un  morceau  de  beurre 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  brun,  faites -y  frire  du 
persil,  et  versez  le  tout  sur  la  raie  :  faites  ensuite 
chauffer  dans  votre  poêle  une  cuillerée  de  vinai- 
gre, que  vous  versez  aussi  sur  le  plat  ]  servez  très- 
chaud. 
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La  fraîcheur  exigée  pour  les  auires  n'est  pas 
aussi  nécessaire  pour  celle-ci. 

Frile.  La  raie  étant  cuite  comme  ci-dessus, 
vous  la  coupez  par  morceaux,  la  faites  mariner 
avec  sel,  vinaigre,  persil  en  branches  :  égouttez-la 
sur  un  linge  et  farinez  chaque  morceau.  Faites 
frire  de  belle  couleur,  servez  garni  de  persil  frit 
et,  si  vous  voulez,  une  sauce  poivrade,  sauce 
^piquante  ou  une  sauce  italienne. 

CABILLAUD  à  la  hollandaise.  (Entrée.) 

Failes-le  cuire  au  court-bouillon ,  faites  aussi 
cuire  dans  une  partie  de  ce  court-bouillon  12  à  15 
pommes  de  terre  vitelottes;  dressez  sur  le  plat, 
entouré  des  pommes  de  terre ,  et  orné  de  persil 
en  branches,  avec  une  sauce  hollandaise  dans  une 
saucière.  On  peut  servir  les  restes  comme  ceux 
du  turbot.  Le  cabillaud  aplati  et  salé  devient  la 
morue. 

MORUB. 

Morue  salée.  (Entrée.) 

Choisissez  la  chair  blanche,  une  peau  noire,  de 
grands  feuillets;  faites-la  dessaler  dans  l'eau  3 
jours  s'il  le  faut,  en  changeant  l'eau  matin  et 
soir  ;  mettez-la  pour  cuire  à  l'eau  froide  sur  le 
feu  ;  étant  près  de  bouillir ,  écumez-la  et  l'ôtez 
du  feu  ;  couvrez-la  et  la  laissez  ainsi  un  quart 
d'heure:  retirez  de  l'eau,  faites  égoutter,  et  ac- 
commodez-la d'une  des  manières  suivantes  : 

Morue  à  la  mattre'-dhôteL  (Entrée.) 

Cuite  comme  ci-dessus,  vous  la  mettez  sur  un 
plat  avec  un  bon  morceau  de  beurre  manié  de 
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persil  et  ciboule  hachés,  gros  poivre ,  muscade 
râpée,  une  cuillerée  de  verjus  ou  vinaigre;  faites 
chauffer  en  la  retournant,  et  la  servez* 

Morue  aux  pommes  de  terre.  (Entrée.) 

C'est  celle  à  la  maUre  d hôtel  que  Ton  entoure 
de  pommes  de  terre  vitelottes  cuites  à  l'eau  de 
sel. 

Morue  à  la  béchamel.  (Entrée.)' 

Faites  cuire  comme  les  précédentes,  déchirez-la 
par  petits  filets  et  la  mettez  sur  le  feu  5  minutes 
dans  une  béchamel.  (Voyez  page  142.) 

Morue  au  fromage.  (Entrée.) 

C'est  la  morue  à  la  béchamel  à  laquelle  vous 
ajoutez  du  fromage  de  Gruyère  et  du  parmesan 
râpés  :  dressez-la  sur  le  p^t  et  la  panez  avec  moi* 
tié  miettes  de  fromage  et  de  pain  ;  arrosez  de 
beurre  et  faites  prendre  couleur  au  moyen  du  four 
de  campagne  ou  du  couvercle  de  tôle. 

Morue  au  gratin.  (Entrée.) 

Cuite  comme  ci-dessus,  prenez -en  toute  la 
diair,  sautez-la  dans  une  bonne  béchamel,  joignez- 

iun  morceau  de  beurre,  persil  et  champignons 
achés  fin,  poivre,  muscade;  beurrez  et  semez  un 
peu  de  mie  de  pain  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  ; 
mettez -y  votre  morue,  dressez  un  peu  en  dôme, 
garnissez  le  tour  du  plat  de  croûtons  en  forme  de 
bouchons  que  vous  aurez  trempés  dans  un  œuf 
battu  ;  semez  de  la  mie  de  pain  sur  la  morue,  ar- 
rosez-la de  beurre  fondu  ;  faites  prendre  à  votre 
gratin  une  belle  couleur  blonde ,  feu  sur  le  cou- 
vercle et  un  peu  dessous  le  plat. 


Morue  à  la  sauce  aux  câpres.  (Entrée.) 

Cuile  comme  ci-dessus,  dressez-la  chaudement 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  mettez  par- 
dessus une  sauce  blanche  avec  des  câpres  et  des 
anchois  piles. 

La  morue  se  sert  aussi  au  beurre  noir. 

(Voyez  page  490  pour  brandade  et  provençale.) 

MORUE  SÈCHE,  DITE  MERLUCHE  ET  STOCK-FISH. 

Coupez-la  par  morceaux  ;  faites-la  tremper  24 
heures  dans  Peau  renouvelée  plusieurs  fois,  faites- 
la  cuire  comme  la  morue  salée  et  la  prépariez 
de  même,  ou  avec  une  sauce  provençale ,  ou  en 
brandade  (voyez  page  490). 

ANGUILLE  DE  MER,  OU  CONGRE.  (Entrée.) 

Ce  poisson  a  un  goût  de  marée  trop  prononcé 
qu'il  faut  faire  passer  en  le  divisant  par  tranches 
et  le  faisant  cuire  au  court-bouillon ,  puis  mijoter 
ensuite  20  minutes  sans  bouillir  sur  le  bord  du 
fourneau.  On  met  ces  tranches  sur  le  gril  pour  le 
servir  à  la  maîlred'hôtel ,  à  la  lartare ,  à  la  sauce 
aux  câpres  ou  cornichons  hachés,  à  la  Sainte-Me- 
nehould.  On  le  met  dans  des  sauces  matelote  ou 
poulette.  On  fait  aussi  frire  les  tranches  ou  filets. 

MAQUEREAU. 

Maquereau Jrais  à  la  mattre^d' hôtel.  (Entrée.) 

Yidez  et  essuyez  proprement  votre  maquereau, 
fendez-le  par  le  dos,  faites-le  griller.  Dressez-le 
sur  le  plat ,  garnissez  le  dedans  de  beurre  frais 
manié  de  persil ,  sel ,  poivre  ;  faites  chauffer  le 
plat  légèrement,  et  servez  avec  jus  de  citron  ou 
un  filet  de  vinaigre. 

16 
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On  peut ,  pour  éviter  que  les  maquereaux  ne 
crèvent  en  grillant ,  les  envelopper  dans  un  bon 
papier  huilé  *. 

Maquereau Jrais  au  beurre  noir,  (Entrée.) 
On  le  fait  griller  comme  le  précédent.  On  le 
dresse  sur  le  plat;  on  fait  fondre  dans  la  poêle  un 
morceau  de  beurre,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  très- 
chaud;  faites-y  frire  du  persil,  et  versez  le  tout 
sur  le  maquereau  ;  faites  ensuite  chauffer  dans  vo- 
tre poêle  une  cuillerée  de  vinaigre,  sel,  poivre,  que 
vous  versez  aussi  sur  le  plat  :  servez  chaud. 

Maquereau  à  l'huile.  (Entrée.) 
Cuit  sur  le  gril,  on  le  mange  froid  à  l'huile  et 
au  vinaigre. 

Les  maquereaux  à  la  sature  tomate  y  —à  la  lar- 
lare,  —  en  magnonnaise,  se  préparent  comme  les 
harengs.  Les  filets  de  maquereatix  au  gratin  ^ 
comme  les  merlans.  Aux  groseittes^  voyez  page 
149.  (Entrées.) 

Filets  sautés.  (Entrée.) 
Détachez  les  filets  dans  leur  longueur  et  enle- 
vez-leur la  peau  avec  un  couteau,  coupez-les  en  2 
et  les  faites  revenir  dans  du  beurre,  saupoudrez- 
les  de  sel,  poivre,  muscade,  puis  un  jus  de  citron  ; 
étant  cuits  d'un  côté,  il  faut  les  retourner  sans  les 
rompre  pour  qu'ils  cuisent  de  l'autre ,  et  ensuite 
les  servir  en  couronne  avec  sauce  ravigote,  ita- 
lienne, tomate,  tartare,  etc. 

Filets  en  papillotes.  (Entrée.) 
Préparés  comme  les  précédents,  on  les  enve- 
loppe dans  des  papiers  beurrés  garnis  de  beurre 

*  Tontes  les  fois  que  l'on  voudra  faire  ^ller  du  poisson 
iinelconqne,  il  faudra  faire  chanfier  le  gril,  ayant  de  l'y  poser,  afin 
d'éviter  qu'il  ne  s'y  attache.  Il  en  fant  un  exprès  pour  le  poisson. 
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manié  avec  persil,  ciboule,  champignons  hachés, 
poivre,  sel  :  faites  griller  et  servez  chaud. 

Maquereau  à  la  bretonne.  (Entrée.) 
Fendez-le  par  le  dos,  salez,  poivrez,  farinez-le. 
Faites  chauffer  d'un  beau  blond  un  morceau  de 
beurre  frais  sur  un  plat  ovale  qui  aille  au  feu; 
placez-le  dessus,  la  chair  en  dessous ,  faites  cuire 
à  feu  vif  d'un  côté,  retournez-le,  faites-le  mi« 
joter  à  feu  couvert  encore  un  quart  d'heure  et 
servez-le  sur  son  beurre,  qu'il  ne  faut  pas  laisser 
noircir.  Un  jus* de  citron  fait  bien. 

AtUres  poissons  à  la  bretonne. 

Cette  bonne  méthode,  appliquée  à  d'autres 
poissons,  remplace  la  friture  sans  en  donner 
l'embarras. 

Merlan.  Nettoyez,  salez,  poivrez  et  farinez 
deux  merlans.  Faites  chauffer,  d'un  beau  blond, 
un  morceau  de  beurre  frais  sur  un  plat  long  al- 
lant  au  feu;  placez  les  merlans  dessus;  faites 
cuire  d'un  côté  à  feu  un  peu  vif;  retournez -les; 
&ites  achever  de  cuire  d'une  belle  couleur,  et 
servez-les  sur  le  beurre,  qu'il  ne  faut  pas  laisser 
noircir.  Un  jus  de  citron  fait  bien. 

Une  sole  réussit  encore  mieux  et  se  retourne 
plus  facilement  que  le  merlan. 

Harengs.  On  procédera  comme  pour  les  mer- 
lans ,  après  les  avoir  écaillés  et  enlevé  les  tètes. 

Maquereau  au  beurre.  (Entrée.) 
On  le  fait  cuire  sur  le  gril,  saupoudré  de  sel 
et  poivre,  et  enveloppé  de  papier  beurré.  On  le 
sert  ensuite  sur  le  plat  avec  beurre  manié  de 
poivre  et  sel  et  arrosé  de  jus  de  citron. 

Maquereau  salé.  (Entrée.) 
On  le  sert  comme  les  harengs  salés  ci-après. 
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HAHOIG. 

Harengs  frais  à  la  sauce  blanche.  (Entrëe.) 

Videz,  écaillez  et  nettoyez  vos  harengs;  sau- 
pmidrez-lea  légèrement  d*an  pea  de  sel  blanc  et 
les  rangez  sur  un  gril  que  tous  aurez  feit  chauflër 
d'airance ,  pour  éviter  qu'ils  ne  s*j  attachent. 

Quand  ils  sont  bien  cuits,  tous  les  servez  avec 
une  sauce  blanche,  à  laquelle  vous  pouvez  ajouter 
des  câpres. 

Harengs  frais  à  la  mdUre^h&teL  (Entrée.) 

Étant  grillés,  fendez-leur  le  dos^dressez-les  sur 
le  plaC ,  et  ^nissez  le  dedans  du  corps  avec  du 
beurre  manié  de  persil,  sel  fin,  poivre;  faites 
chauflèr  le  plat  un  peu  pour  servir  chaud,  et 
ajoutez  jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre. 

Harengs  frais  à  la  moutarde.  (Entrée.) 

Étant  grillÂs,  servez-les  sur  le  plat  et,  dans  une 
saucière  ou  sur  les  harengs ,  une  sauce  blanche 
ou  une  sauce  blonde  où  vous  avez  mêlé  de  la 
moutarde  de  bonne  qualité. 

Harengs Jrais  à  la  sauce  tomate.  (Entrée.) 
Étant  grillés,  servez -les  sur  une  sauce  tomate. 

Harengs  frais  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Tous  prenez  les  filets,  que  vous  faîtes  mariner  ; 
panez -les  et  les  faites  griller,  vous  les  servez  en- 
suite sur  une  sauce  tartare. 

Harengs  frais  en  magnonnaise.  (Entrée.) 

Préparant  les  filets  comme  ci-dessus,  et  sans 
les  paner,  servez-les  firoids  sur  une  magnonnaise. 

Harengs  frais  frits.  (Entremets.) 
Il  fSBiut  les  vider,  écailler,  ôter  la  tète,  fariner. 
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mettre  dans  une  friture  Men  ehaude ,  et  ser^r 
nnpoodrés  de  sel  fin  et  garnis  de  persil  frit. 

Harengs  frais  au  gratin.  (Entrée.) 
Faites  comme  pour  les  merlans  ;  dtez  les  tètes. 
Harengs  frais  au  beurre  noir.  (Entrée.) 
Faites  griller  et  procédez  comme  pour  la  raie. 

Harengs  salés,  nuxrinés,pecs.  (Entrée.) 
Salés.  Faites  dessaler  12  heures  ou  plus,  écail- 
lez, nettoyez ,  faites  griller,  servez  en  vinaigrette 
atvec  fournitures  et  laitue,  ou  sur  une  purée.  — 
On  les  dit  pecs ,  quand  ils  sont  frais  salés  et  à 
mi-sel. — On  en  fait  en  Hollande  de  marines  d*une 
manière  particulière  qui  sont  rares  ailleurs. 

Harengs  saurs.  (Hors-d'œuvre.) 
On  les  mange  ordinairement  grillés  et  assai- 
sonnés d'huile  ou  de  beurre,  ou  en  salade  avec  de 
la  fourniture.  On  les  emploie  dans  la  vinaigrette. 

Harengs  saurs  en  caisse.  (Entrée.) 
Garnissez  le  fond  d'une  caisse  de  papier  avec 
de  petits  morceaux  de  beurre,  persil,  ciboules  ha- 
chés ,  champignons  à  demi  hachés  ;  mettez  dessus 
les  filets  des  harengs  blanchis  comme  ci-dessous; 
couvrez  comme  le  dessous  avec  poivre  et  chape- 
lure ,  et  feites  griller  couvert  d'un  papier. 
Harengs  saurs  panés  grillés.  (Entrée.) 
Ouvrez-les  par  le  dos,  et  ôtez  la  tète,  la  queue 
et  les  arêtes;  faites  blanchir  comme  ci-dessous; 
trempez  dans  du  beurre  ou  de  la  graiâse  tiède, 
panez  des  deux  e6tés;  retrempez  et  repanez, 
avee  des  fines  herbes  dans  la  panure.  Faites  griller 
H  servez  arrosé  d'huile  en  ab(mdance« 

Harengs  saurs  marines.  (Hors-d'oravre.) 
Enlevez^leur  la  tète;  placez-les  dans  une  tef^ 

16. 
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rine,  venez  dessus  de  l'eau  presque  bouillante» 
couvrez  et  laissez -les  2  heures,  retirez -les, 
ôtez  la  peau  et  Tarète,  mettez  mariner  les  filets 
dans  de  l'huile  d'olive  où  ils  se  conservent  une 
ou  2  semaines,  pour  les  servir  sur  des  hors-d'œu- 
vre  ou  en  vinaigrette  de  bœuf  bouilli.  Ils  sont 
encore  meilleurs  dessalés  dans  Veau  froide,  du  soir 
au  lendemain.  (Voyez  diussi Hareng  pec,  page  635.) 

SOLE. 

B  faut  toujours  enlever  la  peau  du  dos  pour  la 
faire  cuire  de  quelque  manière  que  ce  soit,  et  sou- 
vent aussi  celle  du  ventre,  toutes  les  fois  qu'il  n'est 
pas  nécessaire  de  la  manier  entière  étant  cuite. 

La  sole,  dite  aussi  perdrix  de  mer,  si  elle  est 
grosse,  est  un  peu  ferme  au  sortir  de  la.  mer,  et  a 
besoin  de  quelques  jours  d'attente. 

Sole  frite.  (Entremets  et  rôt  maigre,  ou  rôt 
en  second  si  on  en  a  deux.) 

Videz ,  enlevez  la  peau  du  dos ,  écaillez  la  peau 
blanche,  essuyez ,  farinez  et  faites  frire  à  feu  clair 
en  friture  bien  chaude,  pour  que  le  poisson  ne 
soit  pas  mollasse;  retirez  de  la  friture,  posez  sur 
un  linge  ou  un  papier  buvard  pour  égoutter  des- 
sus et  dessous,  saupoudrez  de  sel  blanc  de  chaque 
côté,  servez  très-chaud  sur  le  plat,  entouré  ou 
non  de  persil  frit. 

Sole  frite  à  la  Colherl.  (Entrée.) 

Préparez  une  sole  comme  pour  friture,  faites 
une  ouverture  le  long  de  l'arête  du  côté  où  était 
la  peau  noire ,  passez-la  dans  la  farine  et  la  faites 
frire,  égouttez-la,  enlevez  l'arête  et  introduisez  en 
place  une  maltre-d'hôtel  ;  servez-la  sur  un  plat 
chaud  et  saupoudrez-la  d'un  peu  de  sel  blanc. 
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Ëtant  frite,  on  peut  la  servir  sur  sauce  tartare 
ou  tomate;  froide,  sur  magnonnaise  ou  en  salade^ 
comme  le  saumon,  page  269.  —  Ses  filets,  ma- 
rines avant  de  frire,  comme  la  carpe,  se  font  frire, 
et  se  nomment  alors  Orly,  nom  que  l'on  donne 
à  tous  les  filets  de  poissons  frils. 

Sole  au  gratin.  (Entrée.) 

Étant  nettoyée  comme  ci-dessus,  répandez  sur 
une  tourtière  ou  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  du 
beurre,  persil ,  ciboule  ou  échalote,  champignons, 
le  tout  haché,  sel,  poivre  blanc  et  le  poisson;  cou- 
vrez-le du  même  assaisonnement  et  beurre  que  des- 
sous, plus  de  la  chapelure  blonde;  ajoutez  de  bon 
vin  blanc  ou  un  peu  d'eau-de-vie  et  de  bon  bouillon 
non  coloré.  Mettez  cuire  feu  dessus  et  dessous,  pour 
mieux  faire  et  réduire  au  point  de  gratiner.  —  Si 
l'on  ne  fait  pas  gratiner,  la  sauce  restera  aussi 
longue  que  Ton  voudra,  et  l'on  aura  ce  qu'on  ap- 
pelle poisson  sur  le  plat.  —  Sans  chapelure  ni 
champignons,  on  aura  un  poisson  atuio  fines  herbes. 

Sole  en  matelote  normande.  (Entrée.) 

Nettoyée  de  même,  placez -la  sur  des  mor- 
ceaux de  beurre  dans  une  poissonnière  ou  autre 
vase  de  cuivre  où  elle  puisse  tenir  entière  ;  assai- 
sonnez de  quelques  branches  de  persil ,  une  de 
thym,  un  ognon  en  tranches,  un  verre  de  bon  vin 
blanc  et  autant  d'eau  ou  bouillon;  sel,  poivre 
l>lanc,  muscade;  12  huîtres,  auxquelles  vous 
ajoutez  12  moules  que  vous  avez  fait  ouvrir  et 
détacher  dans  l'eau  presque  bouillante  ;  des  tran- 
ches de  truffes  si  vous  voulez ,  car  ce  mets^  est 
une  espèce  de  macédoine.  Couvrez  la  poissonnière 
et  faites  cuire  aux  trois  quarts  ^  retirez  la  sole  el 
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la  dresseï  sur  un  plat  qui  aille  au  ten ,  placez 
dessous  de  petits  morceaux  de  beurre  et  autour 
les  huîtres  et  les  moules  :  Tcrsex-y  1^  sauce  aUê* 
mande  ci-après.  —  Faites  retenir  doucement  i  la 
casserole  avec  du  beurre  qudques  rognures  àm 
teau  et  de  jambon  ou  de  lard  de  poitrine,  sans 
laisser  prendre  couleur  ;  mettez  demi-cuillerée  de 
farine ,  tournez  ;  ajoutez  un  peu  de  bouillon,  un 
ognon,  tranches  de  carotte,  poivre  blanc,  mus- 
cade, feuille  de  laurier,  peu  ou  point  de  s<4; 
les  viandes  étant  cuites,  passez  ee  coulis  et  y 
ajoutez  très-peu  de  court-bouillon  de  la  cuia» 
son  réduit  ;  liez  de  2  jaunes  d'œufs ,  et  que  la 
sauce  ait  de  la  consistance;  versez  sur  le  poisson, 
que  vous  garnissez  tout  autour  avec  les  traflfes, 
des  croûtons  taillés  en  rond  et  gratinés  à  la  cas* 
serole  dans  un  peu  de  lait,  des  diampignons  sau* 
tés  à  la  casserole  dans  un  jus  de  citron  et  sur  du 
beurre  frais  à  moitié  fondu,  6  goujons  ou  6  éper- 
lans  panés  et  frits.  Achevez  de  cuire  sur  le  feu 
avec  feu  doux  sur  le  couvercle.  —  On  fera  atten- 
tion que  tout  soit  conservé  le  plus  blanc  possible 
dans  la  sauce  comme  dans  les  garnitures,  qui  doi- 
vent être  rangées  avec  ordre. — Servez  très-chaud. 

Sole  normande  à  la  minute.  (Entrée.) 

Faites  cuire  une  sole  sur  le  plat  (p.  283),  sans 
chapelure,  herbes  ni  diampignons  hachés,  en  j 
ajoutant  de  10  à  20  moules  ouvertes,  à  la  casse* 
rôle,  et  une  petite  partie  de  leur  eau,  plus  des 
tètes  de  champignons.  Quand  die  est  presque 
euite,  retirez  la  sauce,  ^ask  la  faissmt  couler  et  eon* 
servant  les  champignons  et  moules,  que  vous  ran- 

Sa  autour;  couvrez  le  tout  d'une  sauce  blonde 
•  145)non  colorée  et  liée  de  1  ou  2  jaunes  d'ceufli» 
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Faites  achever  de  cuire  un  moment,  et  serves 
chaude  cette  très-borme  petite  matelote  normande 
faite  sans  recherches  ni  embarras.  —  La  sauce 
retirée  servira  pour  potage  à  l'ognon. 

N.  B.  Le  titre  de  sole  normande  est  dû  à  la 
réputation  des  soles  de  Normandie.  -^  On  peut 
composer  une  matelote  normande  non-seulement 
en  retranchant  une  partie  des  garnitures  ci-des» 
sus<,  mais  encore  avec  d'autres  poissons  dont  la 
chair  est  solide ,  tels  que  filets  de  turbot ^  bar- 
bue, saumon,  etc.  On  peut  ne  la  garnir  que  de 
petites  pommes  de  terre  cuites  à  Teau  et  sel. 

Une  grosse  sole  va  bien  aussi  en  matelote, 
comme  la  carpe,  ou  à  la  bretonne^  comme  le 
ma(]|uereau.  —  On  peut  la  faire  cuire  au  court- 
foouillon. 

UMANDB,   PLIS)  CÀRRBtBT. 

La  limande,  poisson  plat,  fin  et  délicat,  s'ac- 
commode cojpame  la  sole  quand  sa  petitesse  ne  s'y 
oppose  pas.  Dans  ce  cas  on  la  fait  frire. 

Le  carrelet,  poisson  plat,  souvent  assez  grande 
peut  être  cuisiné  comme  la  sole,  mais  son  goût 
trop  fort  et  peu  délicat  déplaît  &  diverses  perw 
sonnes.  Le  mieux  est  de  le  faire  cuire  entier  au 
court-bouillon  et  de  l'accommoder  comme  le  con- 
gre ou  anguille  de  mer  (p.  277). 

La  plie  y  de  la  forme  de  la  limande,  mais  plus 
épaisse,  peut  être  appréciée  et  cuisinée  comme  le 
carrelet.  De  la  mer  elle  monte  dans  les  rivières. 

MERIAN, 

Merlans  frits .  (Entremets.) 
Videz,  grattez,  essuyez,  laissez  les  foies, laite  et 
œufs;  incisez  légèrement  en  5  ou  6  endroits  de 
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chaque  oAlé;  farînei-les,  faites  frire  à  feu  vif 
comme  la  sole  frite.  (V'ofes  page  499.) 

Merlans  au  gratin.  (Entrée.) 

Comme  les  Soies. 

Merlans  grillés.  (Entrée.) 

bidses*les  comme  les  précédents,  et  faites-les 
mariner  avec  huile  «  persil,  ciboules,  échalotes 
hachés,  sel,  poivre;  faites  griller  sur  un  feu  vif,  et 
arroseï  avec  le  restant  de  la  marinade  :  étant  cuits, 
servez -les  avec  une  sauce  blanche  aux  câpres. 

Leur  grillage  est  diflScile. 

Merlans  aux  fines  herbes.  (  Entrée.) 

Comme  la  sole  aux  fines  herbes  (article  Sole  au 
graHUj  page  283). 

Les  merlans  se  servent  aussi  à  la  WÊattre-dMtel, 
à  la  jutfCf  aux  câpres^  à  la  tarlare,  en  magnon- 
natse^  comme  les  harengs,  en  vol-au-vent;  les 
filets  à  la  Orlff,  comme  les  soles. 

▼IVB. 

Poisson  peu  apprécié,  rongeâtre,  gros  comme 
un  hareng.  Coupez  avec  précaution  ses  dangereux 
piquants,  écaillez,  videz,  mettez  au  court-bamlhm, 
ou  grillez  après  Tavoir  incisé,  mariné  avec  huile, 
sel,  poivre;  arrosez  de  sa  marinade,  servez  sur 
sauce  aux  c&pres,  ravigote,  italienne,  tartare, 
mattre-d'hôtel ,  s'il  est  grillé,  etc. 

ROUGET-BARBET,    BARBARIN. 

On  le  met  au  court-bouillon  ;  on  Técaille  ensuite 
et  on  le  sert  avec  sauce  froide  à  l'huile,  ou  autre. 
On  peut  détacher  ses  filets,  les  paner,  griller  et 
mettre  sur  une  tarlare ^  ou  au  gratin,  ou  en  ma- 
tehte.  Voyez  en  outre  ce  qui  est  dit  page  84  b  sur 
cet  excellent  poisson. 
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HUITRES. 

Autrefois  l'huître  abondait,  et  nous  l'avons  yue  à  3  soos 
la  douzaine  (venant  par  la  fameuse  barque) y  puis  à  6. 
Maintenant  y  on  paye  une  huître  aussi  cher  que  douse 
d'alors.  La  mer ,  qui  nous  l'a  donnée ,  la  retire  de  plu- 
sieurs de  nos  côtes  ;  elle  a  entraîné  même  les  semis  dirigés 
à  grands  frais  par  les  savants.  En  même  temps  qu'elle  se 
raréfiait,  le  goût  des  consommateurs  augmentait,  et  l'on 
épuisait  les  parcs,  où  il  faut  qu'elle  séjourne  une  saison 
pour  s'adoucir  et  se  perfectionner. 

Il  ne  s'agit  donc  plus  de  chercher  des  préparations 
culinaires  pour  aider  à  les  manger,  on  sera  heureux  d'en 
trouver  à  déguster  à  des  prix  fous  quelques  douzaines 
<i  au  naturel^  ». 

Des  bancs  normands  nous  restent  encore  dans  leurs 
coquilles  grossières  comme  leur  qualité.  Ce  sont  les  seules 
que  l'on  employait  en  cuisine,  et  qui  ne  le  seront  plus 

S  aère;  aussi  supprimons-nous  les  recettes,  peu  usitées 
'ailleurs,  qui  les  concernaient.  On  les  remplacera  sou- 
vent par  des  moules,  soit  en  coquilles,  en  omelettes,  en 
fritures  ou  en  garnitures. 

Le  goût  plus  déUcat  des  gastronomes  leur  a  fait  pré- 
férer pour  consommer  au  naturel  les  huîtres  des  côtes 
anglaises  parquées  à  Ostende,  et  surtout  celles  parquées  à 
Dunkerque,  dans  I'huitriers  db  l'Est  ,  dirigée  par  M.  Au- 
guste Thiery,  et  qui  se  vendent  sous  le  nom  d'Ostende. 
Cle  qui  reste  en  France  en  huîtres  distinguées  sont  les  armo- 
ricaines (côtes  de  Bretagne),  mais  surtout  parmi  celles-ci 
les  HUITRES  FINES  DE  Bblon  (voir  pour  le  dépôt,  page  67). 
On  connaît  les  marennes  trop  vertes,  et  dont  le  goût  ne 
convient  pas  à  tout  le  monde. 

La  manière  de  les  manger  au  naturel  est  celle-ci  : 

On  doit  les  ouvrir,  les  détacher  de  la  coquille 
de  dessus  et  les  recouvrir  de  leur  coquille,  afin  de 
les  conserver  parfaitement  fraîches ,  même  quand 
on  ne  les  ouvre  qu'au  moment  de  les  servir,  mais 
à  plus  forte  raison  quand,  par  accident,  on  éprouve 
quelque  retard.  On  sert  à  côté  des  tartines  de  pain 
bis  très-minces,  petites,  beurrées,  Tunesur  l'autre. 

*  Les  prix  ont  baissé  depuis  l'apparition  des  kidtru  portai' 
gaûes. 
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Coquilles  dhuttres.  (Entrée.) 

Ouvrez  4  douzaines  d*huîtres»  délachez-lesde 
leurs  coquilles  et  faites  jeter  un  seul  bouilloii  dans 
leur  eau  :  retirez-les;  mettez  i  la  casserole  un 
morceau  de  beurre,  champignons,  persil  et  écha- 
lotes hachés  :  faites  revenir  ;  ajoutez  une  cuille- 
rée à  bouche  de  farine  et  délayez  le  tout  avec  du 
jus,  du  bouillon  et  un  demi- verre  de  vin  blane  : 
faites  cuire  et  réduire  cette  sauce  et  mettez-y  les 
huîtres.  Mettez  4  huîtres  et  de  la  sauce  dans  chaque 
huttre  ^,  couvrez-les  de  chapelure  et  arrosez  d'un 
peu  de  beurre.  Au  moment  de  servir,  mettez-les 
sur  le  gril  et  présentez  la  pelle  rouge  dessus,  ou 
bien  le  four  de  campagne  trés-chaud. 

MOULBS.  (Entrées.) 

Choisies  fraîches,  lourdes  et  de  grosseur 
moyenne,  ratissez -les  et  les  lavez  à  plusieurs 
eaux. 

On  Msure  que ,  pour  être  exempt  de  toutes  crainteft  k  leux 
égard ,  il  faut  les  fkire  dégorger  5  a  6  heures  dans  de  Teau  re- 
B#ttvelée  plusieurs  ibis.  Non-seulement  elles  peuvent  ainsi  re- 
later des  impuretés ,  mais  elles  gagnent  en  qualité.  Il  faut  éviter 
leur  «lage  d'avril  en  septembre,  où  elles  sont  susceptibles 
d'être  malsaines. 

A  la  marinière.  Étant  bien  nettoyées»  mettez- 
les  à  la  casserole  avec  du  vin  blanc,  un  verre 
pour  4  litres ,  sinon  une  cuillerée  de  vinaigre , 
carottes  en  tranches,   ognon  et  persil  hachés 

*  Pour  se  servir  des  coquilles ,  il  faut  crever  et  laver  avec 
gmnd  soin  l'amer  qui  est  au  milieu,  sous  la  nacre ,  et  dont  l'ex- 
plosion infecterait;  mais  ce  mo^en  ne  réussit  pas  toujours,  et 
on  fera  mieux  de  se  servir  de  jolies  coquilles  pèlerines  ou  rtcwr* 
deauXf  à  moins  qu'on  n'en  ait  en  argent  faites  pour  cet  usage. 
Ces  ricardeaux  sont  bien  connus  dans  les  ports  de  mer.  On  en 
trouve  chez  M.  Carnet-Saucier. 
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fin,  thym,  pousse  d'ail,  un  peu  de  sel,  poivre, 
2  clous  de  girofle,  gros  comme  un  œuf  de  beurre. 
Mettez  la  casserole  sur  un  bon  feu,  en  la  couvrant 
d'abord  en  commençant  pour  les  faire  ouvrir. 
Sautez-les  continuellement.  Celles  qui  s'ouvrent 
sont  cuites.  Retirez  à  mesure  une  coquille  à  cha- 
cune et  ôtez  les  petits  crabes  qui  pourraient  s'y 
trouver,  mais  qui  n'ont  rien  de  malfaisant  par 
eux-mêmes;  on  les  trouve  principalement  dans 
les  mois  d'été  (qui  n'ont  pas  dV).  Lorsqu'elles 
sont  ainsi  toutes  ouvertes,  en  les  sautant  toujours, 
versez-les  dans  un  grand  plat  creux  avec  une 
partie  de  leur  cuisson  tirée  à  clair.  —  Le  reste 
de  cette  cuisson  compose  une  très-agréable  soupe 
à  l'ognon. 

A  la  povleUe.  Tenez  chaudement  celles  prépa- 
rées comme  il  vient  d'être  dit,  et  faites  une  sauce 
à  part  avec  un  morceau  de  beurre,  pincée  de 
farine,  un  peu  de  leur  eau,  liaison  de  jaunes 
d'œufs  à  volonté.  Versez  sur  les  moules  et  servez. 

A  la  béchamel.  On  verse  sur  les  moules  une 
sauce  béchamel  au  lieu  d'une  sauce  poulette. 

On  peut  remplacer  les  huttres  en  coquilles  par 
des  moules,  si  on  emploie  des  coquilles  d'argent 
ou  de  grandes  coquilles  naturelles. 

On  peut  en  garnir  des  poissons  servis  sur  sauce 
blanche,  en  ajouter  aux  merlans  et  autres  pois- 
sons sur  le  plat  et  non  gratinés ,  en  garnir  les 
matelotes,  etc.  (Voyez  pages  127,  Potage^  146, 
Sauce,  et  629^  Santé.) 

HOMARDS,    LANGOUSTES    ET  CRABES,    appelés   aUSfil 

éCREYISSSS  DE   MER. 

Reployez  et  attachez  contre  le  corps  la  queue 
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vent  ordinairement  à  garnir  des  salades  et  pour 
mettre  dans  des  sauces.  On  les  sert  aussi  Triis 
avec  pâte  nprès  Icsavoir  fait  dessaler.  (Entremets.) 
—  Frais  pAcliés,  sans  sel,  on  les  tait  frire. 

Salade  if  anchois.  (Hors-d'œavre.) 
Nettoyez  des  anchois,  dont  vous  ne  conservez 
que  les  filets  ;  ayez  des  jaunes  d'œufs  durs  que 
TOUS  bâchez;  hachez-en  aussi  des  blancs;  ha- 
chez encore  de  la  fourniture  de  salade.  Vous  ar- 
rangez tout  cela  sur  un  hors-d'œuvre  par  petits 
carrés,  en  mélangeant  les  couleurs  avec  goût  ;  as- 
saisonnez d'huile  et  un  peu  de  vinaigre. 

Bort-^ttunre  ou  eanapis  ^anchois.  La  forme  i  donner  k 
cet  tora-d'cBurre  peut  être  diTersifiée  i  l'infini  selon  le 


goât  dei  personnes.  Toicî  deux  dessins  qni  pearent  drai- 
ner aae  idée  de  ce  qne  l'on  compose  en  ce  genre.  On  conpe 
une  tranche  de  mie  de  pain  de  la  grandeur  de  la  coquiUe 
et  de  l'épaissenr  d'un  demi-doigt  ;  on  la  fait  frire  dans  le 
beurre  des  deux  cAtés.  Elle  sert  à  remplir  la  comûlleet  à 
éleyer  la  garniture.  On  pose  sur  ce  pain  des  filets  d'an- 
chois avec  lesquels  on  trace  des  dessins  tels  que  le  trèfle 
on  les  ronds  qui  sont  dans  les  figures,  de  petits  vases ,  le 
trait  d'une  fleur,  même  des  lettres  de  l'alpbsbet.  On  sème 
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sur  le  fond  et  dans  les  interralles  du  jaune  d*œaf  dur,  da 
blanc  et  du  cerfeuil,  le  tout  haché,  et  de  manière  à  diTer- 
sifier  les  couleurs.  Des  cornichons  tranches  en  ronds,  en 
filets  ou  en  losanges,  servent  aussi  à  Tomement,  ainsi  que 
des  ronds  de  radis  ou  des  fleurs  faites  comme  il  est  indi* 
que  à  la  page  51.  Les  points  que  l'on  voit  dans  les  figures 
sur  les  filets  d'anchois  sont  faits  de  beurre  levé  avec  la 

B>inte  d'un  couteau  et  gros  comme  des  grains  de  chèneyis. 
n  les  sert  ainsi  sur  table,  puis,  avant  de  les  entamer,  on 
les  arrose  d'une  ou  deux  cuilleiées  d'huile  >  ou  bien  dia- 
cun  en  verse  sur  son  assiette. 

POISSON  D'EAU  DOUCE. 

En  général  les  poissons  de  rivières  limpides  et 
courantes  sont  préférables  pour  le  bon  goût  à 
ceux  des  étangs  où  Teau  n'est  pas  assez  renouve- 
lée. Les  poissons  d'eau  douce  ont  aussi  une  chair 
assez  fade,  et  qui  nécessite  plus  d'assaisonne- 
ments. Le  court-bouillon  leur  est  favorable. 

Quand  on  prépare  ensemble  des  poissons  plus 
compactes  et  plus  longs  à  cuire  les  uns  que  les 
autres,  tels  par  exemple  que  l'anguille  et  le  bro- 
chet dans  une  matelote ,  on  doit  les  mettre  un  peu 
avant  ceux  à  chair  plus  légère,  tels  que  la  carpe. 

Matelote  bourgeoise.  (Entrée  et  relevé.) 

La  matelote  se  compose  ordinairement  de  plu- 
sieurs sortes  de  poissons  :  tels  que  carpe,  anguille 
ou  lotte,  barbillon,  brocheton.  Écaillez,  lavez ^ 
videz-les,  coupez-les  en  tronçons;  mettez  dans 
une  casserole  un  bouquet  garni,  page  105;  placez 
votre  poisson  sur  cet  assaisonnement;  mouillez 
de  moitié  bon  vin  rouge  et  autant  de  jus  ou  de 
bouillon,  sel  et  poivre;  faites  partir  votre  cas- 
serole à  grand  feu  de  fourneau  et  bouillir  20 
minutes;  mettez  dans  une  casserole  un  bon  mor- 
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OMU  de  beurra ,  Mue  Tingtame  de  petits  ogAons, 
faites- leur  prendre  une  belle  couleur  blonde,  ajou- 
tez 2  cuillerées  de  farine,  mouillez  avec  ta  cuisson 
du  iKHssoD  passée  au  travers  d'un  tamis;  ajoute:^ 

Îucîques  ekampigiions  passés  au  beurre,  avec  &]a 
e  vinaigre  ou  criron,  et  un  peu  d'eau.  Lorsque 
la  sauce  matelote  sera  réduite  à  son  point  et  que 
les  ognons  seront  cuits,  dressez  le  poisson,  mar- 

auez-le  de  ce  ragoût,  garnissez  le  tour  ia  plat 
e  croûtons  frits  et  Tornez  d'écrevisses.  —  ÀtirCj 
moins  fournie  et  plus  simple.  Faites  blondir  dans 
la  casserole  i2  petits  ognons  dans  du  beurre; 
retirez-les.  Remplacez-l^  par  2  bonne»  cuille- 
rées de  farine  qui  doit  roussir,  mouilles  de 
moitié  vin  rouge  et  d'eau  ou  bouillou,  remetta 
les  petits  oignons,  les  assaisonnements  indiqués 
ci-dessus,  faites  cuire  demi-heure.  Ajoutes  sàon 
des  champignons  et  faites  euire  iù  minutes  avec 
les  tronçons  d* anguille.  Joignez-y  alors  les  autres 
poissons  plus  tendres,  tous  par  tronçons  comme 
ci-deseus,  faites  cuire  5  minutes  ei  servez. 
Matelote  à  la  marinière,  (Entrée.) 
Votre  poisson  étant  nettoyé  comme  ci-dessus, 
prenez  un  chaudron  proportionné  :  rangez  au 
fond  les  tronçons  avec  un  bouquet  garni.  Versez 
de  bon  vin  rouge  qui  couvre  juste  le  poisson. 
Aussitôt  que  le  vin  commence  h  bouillir,  venez 
aussi  un  demi -verre  de  forte  eau-de-vie  ;  mettes 
le  feu,  et  laissez  brûler  et  cuire  un  quart 
d'heure.  Retirez  le  chaudron  du  feu,  dressez  tes 
tronçons  en  bon  ordre  sur  le  plat,  liez  la  sauce 
promptement  avec  un  me«^ceau  de  beurre  manié 
de  farine,  et  mèles-y  des  champignons  et  de  petits 
ognons  cuits  et  préparés  d'avance  dans  du  beurre. 
Versez  le  tout  sur  la  matelote,  en  ornant  les  bords 


èm  plat  de  croftUHis  patsés  an  beurre  el  le  éeseo» 
d*édreviflB6B« 

Matelote  merge.  (Entrée.) 

Prene2  nne  carpe,  une  anguitle,  un  brochet  oa 
un  barbillon;  videz,  écailfez,  coupez  le  tout  par 
tronçons,  qm  vom  mettez  dans  une  casserole  avec 
m  bou^fiiet  garai  ;  aasaîeottnez  et  mouillez  deS  tien 
de  ?i»  blanc  et  «n  d'eM,  mettez  un  morceau  de 
beurre ,  failea  bouillir  quelques  bouillons,  et  n^ 
tirez  du  feu.  Sautez  de  petits  ognons  et  des  cham- 
pignons  dans  du  beurre,  ajoutez  un  peu  de  sucre, 
poivre  et  muscade ,  2  à  3  cuillerées  de  farrîne  : 
tournez,  mouillez  avec  le  fond  de  la  cuisson;  quand 
le  ragoût  est  cuit ,  dressez  le  poisson*  au  milieui 
du  phi }  liez  e^  ragoAt  avec  des  jaunes  d^ttufs. 
Ilasquaz  avec  la  sauce ,  les  ognoii»  et  chaoi' 
pignons  autour,  croûtons  frits  et  écreviMes^ 

CARPE  £T  amkiia« 

Lea  carpe»  de  rivière  sont  les  plus  estimées, 
pttrce  qu'elles  ne  sentent  pas  la  bourbe  \  les  plus 
grosses  et  d'une  couleur  dorée  sont  lea  meilleures 
et  les  plus  saines.  La  brème  âst  aussi  un  poîason 
d'eau  douce,  qui  approche)  da  la  carpe* 

Moyen  de  faire  passer  aux  carpes  le  goût 

de  n^ase. 

Celles  que  Ton  pèche  dans  les  eam  vaseuses 
ont  un  goût  de  bourbe  qui  oblige  à  les  faire  re- 
vivre 8  jours  dans  Teau  claire.  On  peut  néanmoins 
détruire  ce  mauvais  goûe  en  très-peu  de  temps  : 
il  s'agit  de  foire  avaler  à  la  carpe  qui  vient  d'éfre 
pècbée  un  verre  de  fort  vinaigre.  11  s'établit  alors 
sur  son  corps  «ne  sorte  de  transpiration  épaisse, 
<fue  l'on  enlève  en  grattant  pliisieurs  fois  avw  u» 
couteau  en  mène  temps  qu'on  Fécaôlle.  Qvaad 
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elle  est  morte,  sa  chair  se  rafTermit  et  est  d'un 
goût  aussi  franc  que  si  elle  avait  été  pècbée  dans 
une  eau  vive.  Il  faut  au  moins  la  faire  défforger 
quelques  heures  dans  de  l'eau  avec  une  oonne 
cuillerée  de  vinaigre.  On  les  préfère  laitées. 

Carpe  frite.  (Rôt.)  Écaillez  une  carpe,  fendez- 
la  en  deux  par  le  dos,  videz-la,  ôtez  la  laite  ou  les 
œufs.  Faites-la  mariner  i  ou  2  heures  avec  poivre, 
sel,  ognon,  thym,  laurier,  persil,  demi-cuillerée 
de  vinaigre.  Passez-la  dans  la  farine;  mettez-la 
dans  une  friture  très-chaude;  quand  votre  carpe 
est  à  moitié  cuite,  farinez  à  part  et  ajoutez  dans  la 
friture  la  laite  ou  les  œufs;  faites  cuire,  et  servez 
garnie  de  persil  frit  et  saupoudrée  de  sel. 

Grillée.  (Entrée.)  On  peut  servir  la  carpe  ma- 
rinée  comme  ci -dessus,  avec  huUe  au  lieu  de 
vinaigre,  et  grillée,  sur  une  farce  d'oseille  ou  une 
sauce  blanche  aux  câpres. 

A  tétus^ée.  (Entrée.)  Elle  se  fait  exactement 
comme  la  matelote.  On  peut,  si  l'on  veut,  y  met- 
tre, en  servant,  un  peu  de  beurre  d'écrevisses, 
ce  qui  fait  un  bel  et  bon  effet;  ou  bien  encore 
gros  comme  une  noix  de  sucre,  et  un  morceau  de 
beurre  manié  de  farine.  On  la  laisse  entière. 

A  la  Chambord.  (Entrée  et  relevé.)  Écaillez, 
videz  et  lavez.  Farcissez4a  d'une  farce  à  quenelles, 
et  l'emballez  dans  un  linge;  faites-la  cuire  au 
court-bouillon.  Étant  cuite,  vous  la  déballez  et 
servez  autour  une  garniture  dans  le  genre  de  la 
financière  (page  161),  où  vous  emploierez  ce  que 
vous  aurez. 

A  la  proi^ençale .  (Entrée.)  Mettez  dans  une 
casserole  une  carpe  coupée  par  tronçons,  avec  de 
l'huile,  demi-litre  de  vin,  un  petit  morceau  de 
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beurre  manié  de  farine»  sel,  poivre,  persil,  ci- 
boules, échalotes,  ail,  champignons ,  le  tout  ha- 
ché; faites  cuire  et  réduire  à  courte  sauce,  servez. 
À  la  maUreé'hôteL  (Entrée.)  Écaillez ,  videz, 
coupez  les  nageoires  et  la  queue  et  préparez  comme 
les  maquereaux. 

PERCHE. 

Perche  au  court-bouillon.  (Rôt.  ) 

Ce  poisson  est  fin  et  délicat  s'il  a  été  pris  dans 
une  eau  coulante. 

Otez  les  ouïes  et  videz  :  faites-la  cuire  au  court- 
bouillon.  Quand  elle  est  cuite,  épluchez-la  de  ses 
écailles  et  de  ses  piquants ,  qui  sont  dangereux , 
dressez-la  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  et 
une  sauce  à  T huile  dans  une  saucière,  ou  bien  sur 
une  sauce  tartare  ou  une  sauce  hollandaise.  Du 
reste  comme  le  brochet.  Mais  on  ne  peut  Técail- 
1er  avec  facilité  qu'après  l'avoir  échaudée  en  ver- 
sant dessus  de  l'eau  bouillante. 

TARGHB* 

Tanches  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Limonez-les  (si  elles  peuvent  sentir  la  bourbe), 
en  versant  dessus  de  l'eau  presque  bouillante , 
et  les  retirez  promptement  ;  écaillez-les  en  com- 
mençant par  la  tète,  et  en  prenant  ^arde  de 
les  écorcher;  videz-les  et  faites-les  marmer  avec 
de  l'huile,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  ha- 
ché; thym,  laurier,  sel,  poivre;  enveloppez-les 
avec  toute  leur  marinade  dans  2  feuilles  de  pa- 
pier beurré  ;  faites  cuire  sur  le  gril,  dressez-les 
sur  le  plat,  en  ôtant  le  papier,  le  thym  et  le  lau- 
rier ,  et  servez  dessus  une  sauce  poivrade  ou 
une  sauce  blanche.  On  les  sert  aussi  en  male- 
ft)fe,  à  Vébivée^  à  la  poulette    à  la  hollandaise  f 

17.  ^  I 
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OU  comme  Tangoîlie  :  on  les  fait  ftire.  Ce  poia* 
9(m,  peu  estimé,  a  trop  d'arètea. 

BROCHET. 

Celui  dea  rÎTièrea,  au  doa  imi  el  argeuté,  eai 
préférable  à  celui  des  étangs  et  eaux  deimaulci, 
qui  est  plus  brun.  Il  est  plus  délicat  quand  on  Ta 
fait  mortifier  quelques  jours.  11  faut  éviter  de 
manger  les  œufs  et  la  laitance  ^  parce  que  souvent 
ils  excitent  des  nausées  et  purgent  violemment  ^. 

Brochet  au  bleu  au  cauri-^Hmilloru  (Bàl.) 

Tous  ne  Técaillez  point,  mais  vous  en  ôtez  les 
ouïes  avec  un  torchon  pour  ne  pas  vous  piquer, 
vous  le  videz  avec  soin,  et  le  faites  cuire  dans  un 
court-bouillon  comme  if  est  dit  page  267  ;  vous  le 
servez  avec  une  sauce  à  fhuile  et  au  vinaigre. 

Brochet  à  la  broche.  (  Rôt  et  entrée.  ) 

Écaillez  **  et  larder  un  brochet  avec  des  lar- 
dons de  chair  d'anguille  assaisonnés  de  sel ,  poi- 
vre, muscade,  ciboules  et  fines  herbes,  le  tout 
haché  très- menu;  mettez-le  à  la  broche,  enve- 
loppé de  papier  huilé  ou  beurré,  et  l'arrosez  pen- 
dant la  cuisson  de  vin  blanc  et  de  beurre  fondu. 
Déballez  ;  faites  fondre  des  anchois  piles  dans  ce 
qpi  a  servi  à  arroser;  passez  le  tout.  On  peut 
ajouter  des  huîtres  ou  des  moules,  que  Ton  y  fera 
amortir  avec  câpres  et  poivre.  Liez  d  un  petit  roux 


*  On  cHen  ki  c«mme  corUsrié  utmrtUe  qw  U  bniclMi 
tient  150  milU  œufs;  la  perche  et  la  tanche,  SOO  mille;  la  cajrpe, 
6D0  mille  ;  le  maquereau,  600  mille;  le  saumon,  97  mille;  Ta  mo- 
rua,  9  bbIIIoua. 

**  Toutes,  le»  foia  ane.  l'on.  écaîUa  un  p<MJa«ay  où  le  pvwié. 
par  la  queue  de  la  main  gauche  en  le  soulevant,  et  on  gratte  plus 
on  nevns  dfouceraeiil  à  contreviens  en  tenaat  le  eomeaii  de*  H  m/tâÊ^ 
dr«iu  foui  séparer  leaécaiUta  «ans-  endommaffer  fai  peaik 
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àê  fktiïÈ».  A  défeut  de  lardoas  d'angiiitt»,,  umt 
jpiùyn  de  trè$-pM  lardooe  de  oMbeo. 

Brockeian  friê.  (Rôt.) 

On  le  fait  frire  comme  to«t  autre  poisson  ,  en 
\e  saupoudrant  de  farine. 

Brochet  à  la  maÛre^d^fiôteL  (Kniréc.) 

Il  te  préfHHPe  conme  le  maquerM»  (page  377). 

Brochet  aux  câpres.  (Entrée.) 

Cuit  au  court-bouillon  comme  il  est  dit  p.  267, 
seniM^le  avec  une  sauee  Manche  aux  câpres* 

Brochet  en  salade.  (Entremets.) 

Cuit  comme  ci-dessuS)  levez  les  filets,  et  traîtex 
du  reste  comme  le  saumon  en  salade.  On  le  met 
aussi  en  matelote  et  en  fricassée  de  poulet. 

On  peut  encore  préparer  le  brochet  comme  le 
Mumonet  le  cabillaud.  Un  beau  brochet  peut  en- 
core se  mettre  à  la  Chambordj  comme  la  carpe. 

On  rappelle  harWllon  quand  H  et*  pelit^  et  bat* 
be(M  quami  il  Ml  phi»  gvand;  U  fest  le  choitir 
gros,  gras  en  pris  dant  une  eau  eknre  :  plM  îl  est 
âgé ,  plus  sa  chair  est  ferme  el  de  meilieuv  goAt. 
Il  faut  se  défier  de  ses  œufs,  parce  qu'ils  causent 
souvent  de  grands  maux  d^estomae,  et  purgent 
violeracaent  ;  ainsi ,  U  laut  avoir  soin  de  les  ôter 
avec  les  entrailles.  Le  barbeau  se  prépare  comme 
la  carpe.  On  le  sert  aussi  au  bleu  pour  manger  à 
rbuile,  quand  il  est  d'une  bonne  grosseur, 

«oojom.  ftococs.  (Entremets  eu  R6C) 
Le  goujon  est  un  peCH  poisson  dont  le  eorps  en 
aorroodî  et  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  A'^n- 
Ife»  petite  poissoM  et  entre  wa^m  VaUetle,  doM 
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le  corps  eBt  plat  et  la  qualité  inférieure.  On  ne 
l'emploie  que  frit.  Videz-le,  laves-le,  essuyei-le, 
farinez-le  et  le  mettez  dans  la  friture  très-chaude  ; 
n'en  mettez  pas  trop  à  la  fois,  parce  qu'ils  sorti- 
raient mous  de  la  friture.  Senrez  promptement  en 
pyramide,  garni  de  persil  frit  et  saupoudré  de  sel. 
La  loche ,  grosse  comme  le  goujon,  fraye  a^ec 
lui  et  se  prépare  de  même ,  mais  sans  la  vider. 


ÂRGUILLE. 


La  chair  de  Tanguille  est  tendre,  nourrissante, 
mais  elle  contient  une  huile  visqueuse,  indigeste 
pour  quelques  personnes.  On  la  rend  plus  légère 
en  la  faisant  griller  jusqu'à  ce  que  la  peau  se 
crispe,  ce  qui  donne  le  moyen  de  la  dépouiller 
plus  facilement. 

Préparation.  Ayez  une  belle  anguille  de  rivière 
à  ventre  argenté,  car  celles  d'étang  peuvent  sentir 
la  bourbe.  Faites-la  mourir  en  frappant  sa  tète 
sur  un  corps  dur.  Attachez  la  tète  avec  une  ficelle, 
faites  une  incision  autour  du  cou,  tirez  la  peau 
de  la  tète  à  la  queue  pour  la  dépouiller  :  videz-la 
et  rébarbez  avec  des  ciseaux  ;  coupez  la  tète  el 
le  bout  de  la  queue.  * 

Anguille  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Préparée  comme  ci-dessus,  arrondissez-la  et  lui 
fourrez  la  aueue  dans  le  ventre,  ce  qui  lui  donne 
la  forme  d  une  couronne  ;  foncez  une  casserole 
d'ognons,  carottes,  gousse  d'ail,  thym,  laurier, 
branche  de  persil,  2  clous  de  girofle,  poivre,  sel, 
mouillez  moitié  bouillon  et  moitié  vin  blanc;  faites 
cuire  l'anguille  feu  doux  dessus  et  dessous, 
environ  20  minutes  ;  enlevez-la  avec  précaution 
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et  la  posez  sur  un  plat  ;  faites  un  roax  blanc,  que 
TOius  mouillez  avec  la  cuisson  de  Tanguille  (jfue  vous 
passez  ;  lorsque  cette  sauce  sera  bien  réduite,  liez- 
la  de  1  ou  2  jaunes  d'oeufs,  et  en  barbouillez  bien 
tout  le  tour  de  Tanguille  ;  laissez-la  ainsi  refroidir, 

i>anez-la  ensuite  une  fois ,  panez-la  une  seconde 
ois  avec  du  blanc  d'œuf  battu  et  de  la  mie  de  pain, 
posez-la  sur  une  tourtière  beurrée  et  arrosez-la 
de  beurre  fondu  ;  faites-lui  prendre  une  belle  cou- 
leur blonde  au  four  ou  sur  le  feu ,  avec  le  four  de 
campagne  ou  un  couvercle  dessus  ;  servez  -  la  sur 
une  sauce  tartare. 

On  peut  la  couper  par  tronçons  de  10  à  14  cen- 
timètres avec  la  même  préparation  et  encore  la 
servir  avec  pfxrée  d'oseille  ou  sauce  tomate  f  si  on 
la  sert  avec  sawe piquante,  elle  prend  le  nom  d'an- 
guille au  soleil. 

Anguille  à  la  minute.  (Entrée.) 

Préparez-la  en  tronçons  que  vous  faites  cuire 
un  quart  d'heure  à  Peau  de  sel.  Dressez  sur  une 
maitre-d'hôtel  avec  pommes  de  terre  frites  ou 
cuites  dans  l'eau  de  sel,  arrangées  autour  du  plat. 

jinguille  en  matelote.  (Entrée.) 

Voyez  l'article  Matelote,  page  293  ;  vous  pouvez 
n'y  employer  que  de  l'anguille. 

Anguille  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Après  avoir  dépouillé  et  coupé  votre  anguille 
par  tronçons,  faites-la  bouillir  5  minutes  dans  l'eau 
avec  2  cuillerées  de  vinaigre  (ne  mettez  l'anguille 
que  quand  l'eau  bout);  faites  égoutter.  Faites  fon- 
dre un  morceau  de  beurre  manié  d'une  cuillerée 
de  farine,  et  sans  roussir  ;  mouillez  de  bouillon,  de 
vin  blanc,  et  ajoutez  sel,  poivre,  un  bouquet  garni, 
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des  etrampignon»,  m  filet  4t  ^imigfe;  meltei 
Vangaille  cuite  une  demi-hevre,  liex  de  }amMS 
d^œufe,  le  tout  eomme  îl  est  dit  à  b.  fricassée  ds 
poulet,  et  sen*ez.  Ce  ngoM  est  bon  smsi  pou» 
garnir  un  vol-^an-^ent  ou  un  pât^  thmsà. 

jinguille  à  la  broche,  (Rôt.) 

Prenea^  une  grosse  anguille,  dépouillée  comme 
il  est  dit  ci -dessus;  coupez  par  tronçons  de 
15  ceotim.  ;  piquei  de  lard  fin  sur  le  dos^  mettez 
mariner  S  heures  avec  huile,  sel^  laurier,  ognons 
et  persil  en  branches;  retirez  de  la  marinade,  at- 
tachez vos  tronçons  à  un  attelet,  ou  brochette  de 
bois,  en  les  séparant  par  des  morceaux  de  pain  de 
même  ^(randeur  et  de  répaîsseur  d'un  centimètre 
et  demi}  fixez  cet  attelet  à  la  broche;  arrosez  de 
beurro,  et  servez  avec  une  sauce  poivrade  ou  une 
rémolade  dans  une  saucière. 

Anguille  frite.    (Rôt.) 

Dépouillez  une  anguille  :  coupez-la  par  mor- 
ceaux de  8  centimètres  de  long  :  mettez -ta 
dans  une  casserole  avec  demi -bouteille  de  vîn 
blanc,  tranches  d'ognons,  carotte,  thym,  laurier, 
bouquet  garni  ;  assaisonnez  de  %A  et  d'épices  : 
ajoutez  un  pe«  d'eau*  Quand elie  sera  cnile,  égout- 
tez-la  :  passez  le  fond  au  tamis.  Mêlez  avec  un  fort 
morceau  de  beurre,  2  cuillerées  de  farine,  mus- 
cade râpée ,  mouilfez  avec  votre  fond.  Quand  la 
sauce  sera  liée  ^  ajautez  une  liaison  de  3  jaunes 
é'ceufo  et  votre  anguille;  qvaiiil  elle  sera  fteide^ 
patiea  à  la  mie  de  paria,  à  Yasuî  et  wm  secoftde 
foiià  la  mie  de  pai»  :  feites  Irwe  au  momeiit^de  eer- 
ra  ;  servea^  dessoiue  une  sauee  tomate  ou  itaAeniie. 

Les  petites  sh^iMcs  se  font  frire  t9mi^  sratte 
Min  que  de  les  dépoaiUer  ei  fimaer. 


J!nguiUe  marinée  grîttée.  (Entrée.) 

DépouiUex  une  angailie  et  coupaz-'Ia  ptr  niir^* 

cmtm,  sartitez-la  2  mrnQies  dans  enecasserote  ai^«e 
im  morceaci  de  beurre  :  Yersez-fa  dans  un  plat 
creux;  ajoutez  sel,  poivre,  muscade^  persil,  finea 
herbes ,  champignons ,  une  échalote ,  ciboule  ^  le 
tout  haché;  une  cuillerée  d'huile  j  quand  elfe  aura 
mariné  2  à  3  heures,  panez  de  mie  de  pain  et  fai- 
ie«  griller.  Servez  dessous  une  sauce  piquante  cm 
aux  anchois. 

LAMPROIE.  Manière  de  VacconiÊnoder. 

Il  ibut  la  Umoiier  (page  100)  ei  U  défiooiUep 
comme  Tanguille,  dont  elle  a  la  forme  et  la  re»* 
senUance;,  eiisuiie  ywês  la  coup»  par  troBÇWM 
et  la  failes  frire  après  l'avoit  farinée.  (Rôt.) 

Vous  la  failea  aussi  ewre  sur  le  gril  eûmme 
les  autres  poissons ,  et  vous  la  seniez  aivee  une 
sauce  aux  câpres  ou  une  sauce  à  la  rémolade. 

Les  lamproies  se  servent  mmi  en  étitipée  comme 
la  carpe,  et  d'ailleurs  comme  rsmguJJIe. 

LOTTE. 

H  faut  la  lîmoner  (page  409)  ;  elle  se  mange  frite, 
ou  en  étuvée,  ou  â  la  poulette:  il  tiri  faut  peu  de 
cuisson.  Ce  poisson  a  la  forme  longue  de  Fanguille. 

icREYissEs.  ÇEntremets.y 

Les  écrevisses  sont  meilteores  è  partir  deJNmi 
jêsqm*tm  Mtemne,  oè  elles  ernl  leinrs  œufe  à  Fin- 
ténmi  ou  à  rextèrieur.  Oit  recherrhe  eelles  du 
Rhin  et  de  la  Mmisef  on  ks  préfère  quaad  dAei 
Oiit  1m  pattes  irouges  ou  le  dessous  du»  eorps  d'un 
ten  Betu  Les  noires  ne  sodI  pas  estioaées..  Ea 
général,  les  meiUemces  se  treurent  daas  les  eaux 
nues  et  daites» 
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Conierpotion  Jes  éefwuus.  Metteit-les  dans  un  baquet 
dont  elles  ne  pourront  remonter  les  bords,  sur  un  lit 
d'orties  et  d'berbes  ;  sinon  yersez-y  2  centimètres  d'eau 
que  TOUS  cbangeres.  Elles  consomment  beaucoup  d'air 
qu'elles  trouvent  dans  une  quantité  d'eau  courante  :  il  ne 
faut  pas  les  en  priTer*  Ne  couYrex  pas  le  baquet,  oui  doit 
être  placé  en  lieu  frab ,  tel  qu'un  cayeau  ou  un  cellier. 

Retirez  la  nageoire  du  milieu  de  la  queue,  qui 
entraîne  un  petit  boyau  noir  et  amer  ;  lavez-les  à 

Elusieurs  eaux.  Vous  avez  fait  bouillir  une  demi- 
eure  un  fort  court- bouillon  d'eau,  ognons  et 
carottes  en  tranches,  laurier,  ail,  persil,  poivre 
et  sel,  2  ou  3  cuillerées  de  vinaigre  pour  50  ëcre- 
visses  moyennes;  jetez-y  les  écrevisses,  qui  doi- 
vent y  baigner  :  quelques  bouillons  suffisent; 
retirez  la  casserole  du  feu ,  couvrez  -  la  et  les 
laissez  un  quart  d'beure.  Retirez-les,  mettez-les 
dans  une  terrine,  et  versez  dessus  leur  c-ourt- 
bouillon  passé  au  tamis.  Égouttez-les,  et  les  ser- 
vez en  buisson  sur  une  serviette  et  appuyées  sur 
une  pyramide  de  persil  en  branches.  Amsi  cuites, 
on  les  emploie  aussi  pour  garnitures. 

On  ne  devrait  jamais  les  manger  que  chaudes, 
et  il  est  indispensable  de  les  servir  ainsi  quand  elles 
sont  servies  pour  garniture.  Les  vrais  amateurs 
ne  les  mandent  pas  autrement  que  brûlantes.  Si 
on  les  garde  un  jour  ou  deux,  on  les  tire  du 
court-bouillon  pour  les  y  remettre  quand  on 
voudra  les  faire  réchauffer. 

Au  vin  blanc.  Coupez  les  mêmes  légumes  et 
les  faites  revenir  au  beurre  comme  une  julienne; 
mouillez  d'un  tiers  vin  blanc  et  2  tiers  eau  ou 
bouillon  bien  dégraissé,  sei,  et  suffisamment  de 
poivre  pour  bien  relever  le  court-bouillon,  que 
vous  faites  bouillir  et  cuire;  passez -le  et  y  faites 
cuire  les  écrevisses  comme  ci-dessus.  Elles  sont 
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ainsi  bien  plus  délicates.  Le  vin  rouge  les  noircil. 
Bcretme$  à  la  marinière.  (Entrée.) 

Les  écrevisses  seront  cuites  à  la  manière  ordi- 
naire ;  mais  la  sauce ,  composée  uniquement  de 
beurre  frais,  sera  relevée  de  sel  fin  et  surtout  d'une 
bonne  quantité  de  piment  en  poudre,  légèrement 
battus  ensemble,  au  moment  de  servir,  dans  une  pe- 
tite casserole  tenue  sur  de  l'eau  chaude.  Il  est  bon, 
pour  éviter  le  refroidissement,  de  servir  les  écre- 
visses  chaudes  sur  un  plat  creux,  la  sauce  au  fond. 
Bon  pour  un  déjeuner  intime.  (Yoir,  page  640, 
Écrevisses  à  la  bordelaise.) 

GRENOUILLES. 

Cuisses  de  grenouilles  à  la  poulette.  (Entrée.) 
Retirez  la  peau  des  cuisses  et  les  faites  dégorger 
3  heures  à  l'eau  froide ,  égouttez-les  et  les  mettez 
à  la  casserole  avec  beurre ,  faites  sauter  un  in- 
stant, saupoudrez-les  de  farine ,  mouillez  de  vin 
blanc ,  sel ,  poivre ,  échalotes  hachées  ;  faites  ré- 
duire vivement  la  sauce ,  liez-la  de  jaunes  d'oeufs 
et  servez.  —  Frites  {eniTemeis).  Etant  dé^oi^ées, 
égouttez-les  et  les  marinez  une  heure  avec  vinaigre, 
sel,  poivre,  persil,  ciboule,  laurier,  thym;  retirez- 
les,  farinez-les  et  les  faites  frire. 

ESCARGOTS.  (Entrée.) 

Mettez- les  15  à  20  minutes  dans  une  eau  bouil- 
lante avec  une  poignée  de  cendre ,  tirez-les  alors 
de  leurs  coquilles  ;  faites-les  bouillir  encore  10  mi- 
nutes  dans  de  l'eau  et  du  sel ,  en  les  remuant  pour 
les  bien  nettoyer.  Faites-les  égoutter  et  les  accom- 
modez à  la  poulette ,  en  y  ajoutant  vin  blanc  et 
bouillon,  champignons,  bouquet  de  persil  :  faites 
cuire,  retirez  le  bouquet  et  liez  de  jaunes  d'œufs  : 
servez  bien  chaud.  —  Autre  à  la  bourguignonne. 


Eaiiiy«-lei ,  amri  ^e  le»  toq^Hles.  Haebéz  te 
champigiKMi»,  p^i^Ml,  échaloies,  ûl^  ^ue  vous 
maaiei  avec  beivre»  sel,  poivre,  et  meUez  un  peu 
de  celle  p4ie  daoa  cka(|ue  coquille,  puia  Fescav- 
ffA  9  ei  reitt|>lis6e2  de  même  en  uniasaot  le  des* 
sua.  Piacezr-lea  tous  lea  unaàcôlé  dea  aulreasuyr 
une  tourlière  ou  un  |4ai  où  vous  avea  versé  un 
verre  de  via  blanc  ^  (aitea  cuire  une  demi-heure 
feu  deaaus  el  deasoua  :  serves. 

ILÉGUMES; 

POIS  TERTS. 

On  sait  que  lea  plua  fins  sont  lea  plus  toidres. 
Lavez-les  si  vous  le  jugez  à  propos,  faites*les 
égouUer  et  accomroodez-lea  d'une  dea  manièrea 
suivantes* 

A  fa  française.  (Enltemeis.)  Maniezrks  dans 
la  casserole  avec  une  cuillère  el  gros  cMime  xm 
oraf  de  beurre  (soit  3  oncea  ou  60  gramnea^), 
et,  de  plus,  un  iierre  d'eau  pour  2  litres  de  pois. 
Quand  le  tout  eat  bien  manié,  ajontei  un  petk 
bouquet  de  persil,  sel,  poivre,  ei  eacore  autant 
de  beurre.  Joignez ,  si  vons  voulea,  une  laitue 
ou  un  cœur  de  romaine  et  10  ou  12  ognons 
blancs,  mais  alors  point  d'eau,  parce  que  la  laitue 
en  rendra  assez.  Faites  cuire  une  heure,  plus  ou 
moins  selon  la  tendreté*,  retirez  le  bouquet  pour 
servir.  On  peut  lier  ensemble  la  laitue,  te  bou- 
quet avec  les  ognons,  et  retirer  le  tout  avant  de 
servir. 

Quand  on  fait  cuire  des  pois,  on  couvre  la 

*  De  même  qu'to  œuf  pèse  t  onces  ou  60  ^mmes,  gf» 
iM  mt^âé  hmarr^  d«ime  le  même  poidSi. 
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cametfÀe  d'une  assiette  creusé  eontenant  de  l'eau 
qui  se  tient  chaude,  et  qui  sert  à  mouiller  les 
pois  s'ils  tarissent. 

Au  sucre.  (Entremets*)  Emi^oyes  le»  plua  fins 
et  pré{>arez-les  comme  ci-deswsy  mais  eau»  bûtue, 
persil  ni  poitre  j  ajouteL  sucre  à  irotoulé» 

Àm  lard.  (  Entiemeto.)  Faites  veteuir  dans  fai 
casserole  du  kurd  de  poitrine  ooupé  en  dés,  et 
meUei-j  vos  peis  maniés  comme  d-demM»  à  part 
dans  une  terrine,  en  même  qmurtité  et  assaisoft» 
nem^^  mais  saiis  laboe. 

Notes  que  si  on  faisait  trop  cuire  les  pois  ils  racorni- 
raient. —  On  doit  continneltement  surreîller  là  casserole 
et  sauter  lea  poia  quand  la  cuisson  co»«>f  are p  p»m:  enter 
qu'ils  ne  s'attachent ,  sans  employer  la  cuilièie. 

PoU  tert$  et  baricab  eonmrtie  en  Mtee. 

On  coupera  a^ec  un  outil  le  couvercle ,  on  jet- 
tera le  contenu  de  la  botte  dans  de  Teau  bouil- 
lante dont  on  tes  retirera  proropfement  pour  les 
égoutter  dans  la  passoire,  puis  on  fes  fera  re- 
venir dans  de  nouveau  beurre  frais  avec  un  peu 
de  fines  herbes.  S'ils  sont  parfaits  de  conserva- 
tion, on  les  emploie  sans  lavage,  en  a|outani 
beurre ,  sel  et  poivre  â  son  goût. 

A  f  anglaise.  (Entremets.)  Mettez  de  Peau  dans 
une  casserole;^  cnxand  elle  bout,  ajoutez  du  sel, 
unr  bouquet  de  ciboules  et  les  pois  ;  quand  its  sont 
cuits,  égouttez  promptement  dans  une  passoire; 
servez  sur  le  plat  avec  de  bon  beurre  frais,  en  le 
laissant  fondre  de  lui-même  sur  les  pets^  mi  peu 
de  sel  fin  et  fines  beriDtes  dans  one  soucoupe*  —- 
Leur  eafu  de  cuiseon  fait  une  eieeile&te  soupe. 

Pour  les  pois  servis  en  Entrées  ,  vo>ye&  les  Teur 
ébrom  de  veau  auûG^petUspoUf  p.  i&4}  les  Figeonê^ 
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p.  243;  les  CaneUms,  p.  246;  et  la  Purée  de  pois 
verts f  p.  167. 

POIS    SECS. 

On  n'emploie  les  Poissées  que  pompurie^  mais 
on  pourra  les  attendrir  par  le  moyen  suivant.  — 
Faites-les  tremper  dans  Teau  tiède  12  à  18  heu- 
res, égouttez-les,  mettez-les  en  tas  24  heures. 
Les  germes  commencent  à  se  montrer,  ils  sont  de- 
venus sucrés.  Faites  -  les  cuire  comme  des  pois 
verts,  dont  ils  auront  regagné  une  partie  de  la 
saveur  en  devenant  plus  nourrissants  que  secs. 

FÈVES  DE  MARAIS.  (Entremets.) 

Si  on  les  emploie  très-petites,  avec  leur  robe,  on 
en  enlève  la  tète  oui  serait  amère.  L'usage  le  plus 
ordinaire  est  de  s  en  servir  à  moitié  de  leur  gros- 
seur, ou  même  plus  grosses,  pourvu  qu'elles 
soient  bien  vertes  et  tendres  :  alors  on  les  dérobe. 

On  les  met  cuire  à  grande  eau  bouillante,  avec 
sel  et  une  très-petite  branche  de  sarritUe,  plante 
dont  on  ne  se  sert  que  pour  les  fèves.  (Cette  eau 
de  cuisson  donne  du  goût  à  une  soupe  aux  lé- 
gumes.) Etant  cuites,  fâites-les  égoutter  et  les 
assaisonnez  d'une  des  manières  suivantes  : 

A  la  bourgeoise.  Faites  fondre  dans  une  casse- 
role un  morceau  de  beurre,  mêlez-y  une  cuillerée 
de  farine;  mouillez  avec  de  l'eau  de  la  cuisson; 
mettez  les  fèves,  égouttez  et  ajoutez,  si  vous  vou- 
lez, sel  et  poivre,  donnez  un  bouillon  et  servez. 

A  la  Béchamel  Au  lieu  de  mouiller  avec  du 
bouillon  de  la  cuisson,  employez  du  lait. 

Au  lard.  Mettez  dans  la  casserole  du  beurre, 
faites-y  revenir  du  lard  de  poitrine  coupé  en  très- 
petits  dés,  ajoutez  une  cuillerée  de  farine,  tour- 
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nez,  mouillez  avec  du  bouillon  de  la  cuisson,  et 
finissez  comme  ci-dessus. 

A  la  Macédoine,  Mettez  dans  une  casserole  du 
persil,  citM)ules,  champignons,  le  tout  haché; 
un  morceau  de  beurre  ;  passez  sur  le  feu  avec 
une  pincée  de  farine;  mouillez  avec  du  bouillon, 
du  vin  blanc  :  faites  bouillir  à  petit  feu  ;  mettez 
après  3  fonas  d'artichauts  blanchis  un  quart 
d  heure  dans  l'eau  bouillanle  et  coupés  en  petits 
dés,  avec  un  litre  de  fèves  dérobées  et  cuites  un 
quart  d'heure  avec  l'eau,  sel  et  sarriette;  achevez 
la  cuisson,  goûtez-y,  poivrez,  si  vous  voulez, 
servez  à  courte  sauce. 

A  la  maitre-d' hôtel.  Gomme  les  haricots  verts. 

A  la  poulette.  Prenez  un  litre  et  demi  de  très- 
petites  fèves  tendres  avec  leur  robe,  ôtez  la  tète , 
faites  blanchir  jusqu'à  ce  qu'elles  fléchissent  sous 
le  doigt  :  mettez  un  peu  de  sel  dans  l'eau;  égouttez; 
mettez  fondre  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  mêlé  avec  2  cuillerées  à  bouche  de 
farine ,  sel ,  poivre ,  muscade ,  un  peu  de  sucre  ; 
mouillez  d'un  peu  d'eau,  ajoutez  vos  fèves;  quand 
elles  commenceront  à  bouillir,  ajoutez  une  liaison 
de  2  jaunes  d'œufs  et  servez. 

Voyez  pages  158,  Puréey  et  560,  Conservation. 

HARICOTS. 

Le  haricot  vert  doit  être  pris  dans  sa  primeur, 
choisi  petit  et  tendre  et  avant  que  le  grain  soit 
formé.  Les  haricots  blancs  sont  les  plus  utiles 
en  cuisine;  les  rouges  sont  plus  longs  à  cuire. 

Haricots  çerts  liés.  (Entremets.) 
Après  les  avoir  épluchés  de  leurs  filandres  et 
lavés,  vous  les  jetez  dans  l'eau  bouillante  avec  du 
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sel  au  même  momeal ,  ee  qui  leur  eonsenre  lew 
verdeur;  quand  ils  sont  cuits,  retirez-les;  faites- 
les  égoutter.  Ilettei  dans  urne  casserole  du  beurre 
frais,  une  pincée  de  farine,  du  sel,  muscade, 
UB  verre  de  lait  ou  de  l'eau  dans  laquelle  ib  ont 
cuii;  faites  sauter  un  moment,  el  servei  avec 
une  liaison  de  jaunes  d'œufs  dans  laquelle  vous 
avez  ajouté  persil  et  ciboule  hachés  trés-fin.  Si 
vous  n'avez  |>as  mis  de  lait,  vous  pouvez  a}0uter 
un  filet  de  vinaigre. 

On  les  rend  verts  en  les  jetant  dans  l'eau  fraî- 
che aussitôt  cuits,  mais  alors  il  fout  les  laire  ré- 
chauffer et  les  assaisonner  de  sel ,  etc.  —  Pomr 
mieux  conserver  leur  verdeur^  mettez  sur  une 
passoire  un  nouet  de  toile  ou  de  calicot  conte- 
nant une  bonne  cuillerée  de  cendre  de  bois.  Vous 
versez  sur  ce  nouet  l'eau  qui  doit  servir  à  Êûre 
cuire  les  haricots.  Ce  moyen  s'applique  aussi  aux 
ariicbauts. 

Haricots  verts  à  la  maitre-d' hôtel.  (Entremets.) 
Faites  cuire  de  la  même  manière  que  les  pre- 
miers. Quand  ils  sont  près  d'être  cuits,  vous 
mettez  dans  la  casserole  du  beurre  frais  manié  de 
persil  haché  fin,  faites  fondre  à  moitié,  retirez 
vos  haricots  de  Teau  ;  faites-les  égoutter  promp- 
tement,  afin  qu'ils  ne  refroidissent  pas  ;  mettez- 
les  dans  la  casserole;  sautez -les  et  servez  sur 
un  plat  chaud,  avec  fiJet  de  vinaigre.  —  On  les 
prépare  aussi  k  Vanglaise  comme  les  pois. 

Haricots  i^erts  au  beurre  noir.  (Entremets.) 

Après  les  aToir  fait  cuire  comme  ceux  ci-des- 
sus ,  vous  les  assaisonnez  de  sel ,  poivre ,  et  les 
dressez  sur  le  plat.  Mettez  dans  une  poêle  du 
beurite,  que  voue  feites  roussir  9  quand  il  est  roin^ 
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nom  le  terseï  sur  les  haricots  :  faites  chauffer  dans 
la  même  poêle  une  cuillerée  de  vinaigre,  que  vous 
versez  aussi,  lorsqu'il  est  chaud,  ^ur  vos  haricots. 

Haricots  verts  au  gras.  (Entremets.) 
fous  les  ferez  euire  comme  les  précédents.  Fai- 
tes frire  et  cuire  4ans  une  casserole  du  persil  et 
un  ognon  hachés  fin,  avec  de  bonne  graisse  ;  met- 
tez vos  haricots  ;  mouillez  d'un  peu  de  jus  et 
bouillon,  faites  sauter  un  moment  ;  servez  à  courte 
sauce.  —  On  prépare  aussi  les  grosâu  lard  comme 
las  /êves  au  lards  II  faut  les  tailler  en  losanges. 

Haricots  verts  en  salade.  (Entremets.) 

H  but  les  faire  cuire  à  l'eau  comme  les  précé- 
dents, les  égoutter  et  faire  refroidir.  On  les  assai- 
sonne quelques  heures  d'avance  de  poivre^  sel, 
vinaigre  ;  on  les  couvre  soigneusement.  Au  mo- 
ment de  servir,  on  leur  fait  égoutter  l'eau  qu'ils 
ont  rendue,  on  ajoute  la  fourniture  et  de  l'huile. 

Haricots  blàhcs. 

Les  haricots  blancs  nouveaux  doivent  être  cuits 
à  Teau  bouillante ,  c'est-à-dire  que  l'on  doit  les 
jeter  dans  l'eau  au  moment  où  elle  donne  ses 
premiers  bouillons;  faites  bouillir,  ajoutez  du 
sel  à  moitié  de  la  cuisson  et  un  petit  morceau 
de  beurre  :  retiraz-les  quand  ils  sont  cuits,  et 
les  mettes  égoutter  dans  une  passoire  pour  les 
accommoder  de  telle  façon  que  vous  voudrez. 

Les  haricots  blancs  secs  se  cuisent  de  la  même 
façon  :  â  cette  différencie  prés  que  l'on  doit  les 
mettre  â  l'eau  froide,  et  qu'ds  sont  beaucoup  plus 
dû  iSHiDS  à  cuira  ^. 

*  Toutes  ces  oLseryatîons  s'appliquent  également  aux 
poiSf  knUUes  et  fèi^es^  lorâou'ils  sont  secs* 
On  doit  aussi  ajouito  à  V^au  de  la  cuiason  un  bouquet 
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Haricots  blancs  à  la  mnitre-dChôlel.  (Entrem.) 

Faites  cuire  comme  îl  est  indiaué  ci-dessus, 
et  égoutter  promptement,  aûn  qu'ils  n*aient  pas 
le  temps  de  refroidir ,  et  mettez-les  dans  la  casse- 
role avec  du  beurre  très-frais  maoié  de  persil  et 
ciboules  hachés,  sel,  poivre,  filet  de  verjus;  sau- 
tez-les et  servez  sur  uo  plat  chaud. 

Haricots  blancs  au  gras.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  graisse,  un 
ognon  haché  ;  faites  frire  jusqu'à  ce  que  Tognon 
soit  roux;  ajoutez  du  persil  haché;  laissez  frire 
encore  un  peu  ;  jetez  vos  haricots  cuits  comme 
il  est  dit  ci-dessus,  et  mettez  sel,  poivre,  filet  de 
vinaigre;  mouillez,  s'il  le  faut,  avec  bouillon  de 
haricots;  faites  sauter  un  moment  et  servez. 

Haricots  blancs  au  jus.  (Entremets.) 

Faites  fondre  dans  la  casserole  un  morceau  de 
graisse;  jetez  une  pincée  de  farine,  que  vous  lais- 
sez roussir  ;  faites  revenir  un  instant  vos  haricots, 
cuits  comme  nous  avons  dit  ci-dessus;  ajoutez  du 
jus  et  du  bouillon,  sel,  poivre;  faites  bouillir  une 
minute  et  servez. 

Haricots  blancs  en  salade.  (Entremets.) 

Ils  se  préparent  comme  les  haricots  verts. 
Si  on  mêle  blancs  et  verts ,  ils  sont  panachés. 

Haricots  rouges  à  Vétus>ée.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  dans  l'eau  avec  du  lard  et  de 
petits  ognons  :  s'ils  sont  nouveaux,  vous  les  met- 

gami,  une  carotte  et  un  ognon  pique  d'un  clou  de  girofle 

r^ur  donner  du  goût.  Il  en  résulte  un  bouillon  qui  sert 
bire  des  fM>tages  maigres. 

n  faut  toujours  faire  cuire  à  grande  eau,  obsenration  qui 
s'applique  aussi  aux  asperges  j  aux  épinards  et  à  la  chicorée. 
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tes  à  l'eau  bouillante;  et  s'ils  sont  secs,  à  l'eau 
froide.  Quand  ils  sont  cuits,  vous  mettez  dans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre,  une  pincée  de 
farine,  fines  herbes;  versez-y  et  faites-y  sauter 
vos  haricots;  ajoutez  un  verre  de  vin  rouge;  faites 
bouillir  une  demi-heure  et  servez  avec  le  lard  et 
les  petits  ognons.  Il  faut  moins  d'eau  que  pour  les 
blancs  et  les  verts.  —  Si  au  lieu  de  lard  vous  avez 
employé  un  morceau  de  mouton,  vous  aurez  un 
mets  excellent. 

On  fait  de  très-bonne  soupe  avec  l'eau  dans  la- 
quelle les  haricots  ont  cuit,  comme  soupe  aux  her- 
bes, à  l'ognon,  etc. 

Hauoots  fANs  nioonyÉifiXMTS,  Si  l'on  a  recueilli  des  luK 
rkots  à  la  moitié  de  leur  maturité,  qu'on  les  ait  écossés 
et  fait  sécher,  on  a  pour  l'hiver  des  naricots  très-tendres , 
dont  on  sent  à  peine  le  parchemin,  et  d'une  quaUté  douce 
et  aeréable.  Ils  ont  aussi  moins  d^inconi^énients  que  ceux 
récoltés  murs. 

LENTILLES.  (Entremets.) 

On  les  choisit  larges  et  diun  beau  blond.  Les 
petites  lentilles  dites  à  la  reine  ne  servent  que 
pour  faire  des  purées.  Leurs  préparations  sont  les 
mêmes  qu'aux  haricots  blancs  et  rouges  ;  comme 
légumes  secs,  elles  doivent  commencer  à  cuire  à 
l'eau  froide.  Il  faut  tenir  la  marmite  pleine,  en  ne 
se  servant  que  d'eau  chaude  pour  remplir. 

CHOUX. 

Pour  casserole,  le  chou-milan  est  préférable, 
mais  il  ne  dure  pas  toujours.  Quand  on  est  obligé 
d'employer  le  cabtis,  on  le  fait  blanchir  et  cuire 
ensuite  plus  longtemps.  On  doit  toujours  le  bien 
nettoyer  el  enlever  les  trognons,  les  grosses  côtes 
et  les  feuilles  inttiUes. 
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Chou  en  ragoâi.  (Eniremets.) 

Faites-le  blanchir  iO  minutes  avec  sel,  retirez, 
égouttez;  foncez  la  casserole  de  graisse,  lard  de 
poitrine  ou  jambon  dessalés ,  et  placez-y  moitié 
de  vos  choux,  soit  par  feuilles  entières,  soit 
hachées  grossièrement.  Assaisonnez  de  nouvelle 
graisse,  poivre,  sel  si  on  n'a  pas  mis  de  lard^ 
ajoutez  Tautre  moitié  du  chou,  versez  du  bouillon 
ou  eau  à  hauteur  de  moitié  de  la  cuisson  ;  faites 
cuire  d'abord  vivement,  puis  ensuite  longtemps 
à  petit  feu.  Quand  il  est  cuit,  faites  couler  le  jus 
de  la  cuisson,  renversez  le  chou  sur  le  plat  eaoL 
versant  dessus  la  cuisson  dégraissée.  —  On  fiât 
le  chou  au  fromage  avec  tes  restes  de  cdui^,  en  le 
faisant  mijoter  ^yec  flromage  et  chou  par  lits. — On 
le  lait  au  maigre  en  n*employant  que  du  beurre. 

Chou  farci.  (Entremets.) 

Faites-le  cuire  ou  blanchir  à  Teau  et  sel  assez 
pour  en  écarter  les  feuilles,  de  manière  à  y  intro- 
duire une  farce  de  veau ,  chair  à  saucisse  ou  go- 
diveau  ;  replacez-les ,  (icelez-les.  Faites-les  cuire 
comme  celui  en  ragoût,  et  servez  de  même.  —  On 
le  nomme  en  surprise  quand  on  place  dans  le  mi- 
lieu des  marrons  rôtis. 

Choux  en  chicorée.  (Entremets.) 

On  fait  cuire  aux  3  quarts  dans  de  Feau  et  du 
sel  un  chou ,  que  Ton  hache  ensuite  en  lanières 
comme  la  choucroute  ;  on  le  met  à  la  cass^ole 
avec  du  beurre  et  du  poivre,  où  il  achève  de 
cuire. 

Chou  en  salade.  (Hors-d'œuvre.) 

Les  choux  verts  ou  rouges^  coupés  de  la  mtede 
manière,  se  servent  crus  en  saladd. 
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Chou  à  la  crème.  (Entremets.) 

Faîtes  presque  cuire  à  Teau  bouillante,  a^ee 
du  sel,  un  chou  bien  blanc  ;  retirez  et  égoottez-le, 
coupez -le  en  plusieurs  morceaux.  Mettez  du 
beurre  dans  une  casserole,  sel,  poivre  blanc,  une 
cuillerée  de  farine,  mouillez  avec  de  la  crème, 
mettez  le  chou  j  achevez  de  cuire. 

Chowc  de  Bruxelles.   (Entremets.) 

Les  choux  de  Bruxelles  sont  de  petitis  choux 
gros  comme  des  noix  et  bien  pommés. 

Faites-les  cuire  i  l'eau  bouillante  avec  du  sel; 
faites-les  égoulter.  Mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  la  casserole;  faites-y  revenir  vos  petits  choux 
avec  poivre  et  peu  de  set,  du  jus  si  vous  en  avez. 
Ou  bien  servez-les  sous  une  sauce  blonde  (p.  i45). 

Choux  rouges  en  quartiers.  (Entremets.) 

Prenez  un  ou  2  choux  rouges,  coupez -les  en 
4  ou  6  morceaux  et  jetez-les  un  quart  d*heure 
dans  de  Teau  bouillante  ;  égouttez  ;  mettez  de  la 
graisse  dans  une  casserole;  placez -y  vos  quar- 
tiers; assaisonnez  et  couvrez  de  bardes  de  lard; 
mouillez  avec  bouillon  ou  eau;  quand  ils  sont 
cuits,  égouttez,  pressez,  et  donnez  à  chaque 
quartier  une  forme  arrondie  ;  dressez  sur  le  plat^ 
et  servez  au  milieu  une  sauce  espagnole  au  jus. 

Choux  rouges  mannes.  (Entremets.) 

Prenez  de  gros  choux ,  coupez-les  en  A  ;  suppri- 
mez le  bout  du  c6té  de  la  queue  et  les  cotons , 
ôtez  les  feuilles  de  dessus  ;  émincez-les  comme  du 
vermicelle,  en  commençant  par  la  tèle  et  finis* 
sant  à  la  queue;  mettez-les  blanchir  10  minutes 
à  Feau  de  sel  bouillante;  égouttez,  et  mettez-les 
dans  une  grande  terrine  ;  assaisonnez,  et  versex 
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dessus  un  verre  de  vinaigre,  autant  d'eau ,  lais- 
sez-les trois  heures  au  plus  ;  ensuite,  pressez  fort 
pour  extraire  le  jus.  Mettez  fondre  un  fort  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole ,  ajoutez  vos 
choux  y  et  arrosez  de  jus  ou  coulis;  faites  cuire 
doucement.  (Voyez  pages  525  et  532.) 

Chou  rouge  piqué.  (Entremets.) 

Il  faut  qu'il  soit  gros  et  dur.  Faites-le  blanchir, 
enlevez  le  trognon ,  piquez-le  de  très-gros  lard  ; 
remplacez  le  trognon  par  de  la  graisse,  du  jus, 
poivre,  sel  ;  enveloppez-le  d'une  toilette  de  porc  ^ 
mettez-le  dans  une  casserole,  la  place  du  trognon 
en  dessus,  avec  un  peu  de  beurre.  Faites  cuire 
3  heures  à  petit  feu;  relirez -le;  dégraissez  la 
sauce;  faites-la  réduire  et  la  servez  sur  le  chou. 

Chomcroute. 

Tous  les  choux  à  grosse  pomme  et  non  frisés 
conviennent  pour  faire  de  la  choucroute.  Enlevez 
les  feuilles  vertes ,  coupez  les  choux  en  2  pour 
ôter  les  grosses  côtes,  tranchez -les  sur  une  table 
avec  un  couteau  long ,  mince  et  bien  aflSlé ,  de 
manière  que  les  feuilles  se  trouvent  coupées  en 
filets  menus.  Semez  au  fond  d'un  baril  bien  pro- 
pre, ayant  servi  à  du  vin  blanc,  un  lit  de  sel,  puis 
un  lit  de  choux  de  8  centimètres,  semez  dessus 
du  genièvre,  du  poivre  en  grain  et  des  feuilles 
de  laurier,  foulez  avec  un  morceau  de  bois  sans 
briser  les  choux,  mettez  un  nouveau  lit  de  choux, 
une  couche  de  sel,  et  de  2  en  2  lits  du  genièvre, 

Soivre  et  laurier,  si  vous  les  aimez,  car  beaucoup 
e  personnes  n'emploient  que  du  sel.  Le  baril 
étant  aux  3  quarts  plein,  vous  couvrez  d'un  mor- 
ceau de  forte  toile,  d'un  couvercle  de  bois  qui  en- 
tre dans  le  baril,  puis  d'un  poids  de  30  à  40  kilos 


fait  de  gros  cailloux  bien  lavés.  Pour  50  choux 
moyens  on  a  dû  employer  i  kilo  ou  1  kilo  et  demi  de 
sel,  au  plus  100  à  120  çram.  de  genièvre,  moitié 
autant  de  poivre  en  gram  et  20  ou  30  feuilles  de 
laurier.  La  fermentation  commence  bientôt ,  le 
couvercle  descend,  l'eau  qui  se  forme  surnage;  on 
en  enlève  une  partie  sans  laisser  le  couvercle  à 
sec.  Au  bout  d'un  mois  la  choucroute  commence 
à  être  bonne;  on  en  prend,  on  lave  la  toile  et  le 
couvercle,  que  Ton  remet  et  que  Ton  recharge 
d'eau  fraîche  après  avoir  ôté  le  dessus  de  celle 

3ue  les  choux  ont  produite.  L'odeur  qui  s'exhale 
e  la  choucroute  n'a  rien  d'inquiétant,  c'est  l'ef- 
fet de  la  fermentation ,  et  elle  se  perd  au  lavage. 
Voyez  à  l'art.  Cuisine  polonaise  y  page  532,  la 
choucroute  faite  en  24  heures. 

Manière  de  Vaccommoder.  (Entrée.) 
Après  l'avoir  lavée  à  plusieurs  eaux,  vous  la 
mettez  dans  la  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
lard  de  poitrine  fumé,  des  saucisses  et  cervelas, 
de  la  graisse  de  rôti ,  le  genièvre ,  vin  blanc  et 
bouillon.  Faites  cuire  6  heures,  et  même  plus,  i 
feu  doux.  Servez  dessus  le  petit  lard ,  les  sau- 
cisses et  cervelas. 

CHOUX-FLEURS  ET  BROCOLIS. 

Choisissez  les  choux-fleurs  blancs ,  bien  serrés 
et  fermes  sans  être  mousseux.  Les  brocolis  sont 
souvent  plus  délicats ,  quand  l'espèce  est  choisie. 

Manière  de  les  faire  ctdre» 
Épluchez  et  lavez-les;  jetez-les  dans  de  l'eau 
bouillante  où  vous  aurez  mis  du  sel  et  un  peu  de 
farine  délayée  dans  un  peu  d'eau ,  ce  qui  les  en- 
tretient blancs  ;  quand  ils  fléchissent  sous  le  doigt, 
ils  sont  cuits;  retirez-les  de  l'eau  et  les  mettez 

18. 
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égouUer  :  eMoite  ^ons  les  aoeomnodex  ie  F  une 
<M  nanières  qui  ^bC  être  indiquées. 

L'esu  qni  »  een^i  à  faire  eaire  les  ckom-fleurs 
produit  une  très-bonne  soupe  à  l'ognom  ou  à  l'o- 
seille, avee  ris  ou  airee  semoiile. 

Choux-fleurs  à  la  sauce  blanche .  (Entremets.} 

Faites -les  égoutter  sans  ks  laisser  refroidir,  et 
dressez-les  sur  un  plat  en  y  versant  la  sauce 
blanche  de  manière  qu'elle  pénètre  partout.  On 
doit  les  dresser  sur  le  plat  les  uns  à  côté  des  au- 
tres, la  fleur  en  dessus,  de  manière  qu'ils  sem- 
blent ne  former  qu'un  seul  gros  chou-fleur.  Pour 
arriver  à  cette  perfection ,  on  les  moule ,  la  tête 
en  bas,  dans  un  grand  bol  que  l'on  retourne  sur 
le  plat.  — Â  ia sauce  blonde.  On  les  eouvre  d'une 
sauce  blonde  (p.  145). 

Choux-fleurs  à  la  sauce  tomate.  (Entremets.) 

Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  dressezsur  le  plat 
comme  les  précédents ,  et  vous  les  couvrez  d'une 
sauce  tomate  (p.  151). 

Choux-^fleurs  à  la  crème.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédents,  et  les  dres- 
sez sur  le  plat  ;  versez  dessus  de  la  crème ,  sau- 
(>oudrez  de  sel^  de  poivre  blanc  et  muscade.  Posez 
e  plat  sur  un  feu  doux,  et  le  couvrez  du  fiiHir  de 
campagne  ou  d'un  couvercle  en  tâle  pour  faire 
preiMlre;  laites  cuire  un  quart  d'heure* 

Choux-fleurs  au  jus.  (Entremets.) 
Faites  cuire  comme  ci-dessus,  et  faites  revenir 
un  moment  dans  une  casserole  avec  de  la  graisse 
et  une  pincée  de  farine  ;  ajoutez  jus,  sel,  poivie 
et  muscade,  un  peu  de  bouillon,  et  remuez  anee 
précaution  pour  les  easseï  le  moins  posmbJe. 


Choux^fieurs  en  salade.  (Entremets.) 

On  les  fait  cuire  comme  les  précédents  et  on  les 
assaisonne  <f  huile,  vinaigre,  sel  et  poivre,  ou  de 
la  saace  à  l'huile  indiquée  aux  artichauts. 

Choux-fleurs  au  beurre.  (Entremets.) 

Lorsqu'ils  sont  cuits  comme  ci-dessus  et  égont- 
tés ,  vous  leur  faites  faire  un  tour  dans  la  casse- 
role avec  un  morceau  de  beurre  frais,  sef,  poivre, 
épices;  dressez-les  proprement  sur  le  plat,  en- 
tourés, si  vous  voulez,  de  croAtons  frits. 

Choux- fleurs Jrits .  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  îl  est  dit  en  tête  de  l'article 
ChotiX' fleurs  ;  mais  retirez-les  aux  3  quarts  de  la 
cuisson.  Quand  ils  sont  égouttés,  mettez-les  dans 
une  terrine  avec  sel,  poivre,  vinaigre  ;  sautez-les 
dans  cet  assaisonnement  ;  mettez-les  dans  une 
pâte  à  frire  semblable  à  celle  indiquée  pour  les  ar 
tichauts  ]  faites-les  frire  blond. 

Choux^fieurs  au  Jromage.  (Eatremels.) 

Cuits  avee  pett  de  sel  et  égouttés ,  tr^fnpez  les 
plus  gros  morceaux  dans  une  sauce  blanche,  mê- 
lée de  fromage  râpé;  enduisez-en  aussi  les  débris, 
et  dressez  en  boule  sur  le  plat  ;  recouvrez  le  tout 
de  la  même  sauce,  saupoudrez  le  dessus  de  fro- 
mage, étendez  une  couche  de  beurre  avec  une 
plume,  et  saupoudrez  de  mie  de  pain;  faîtes 
prendre  eottkniv  sons  le  four.  Servez  brftlant. 

ChouX'-fleurs  au  gratin. 

Pour  empl<x;er  des  choux-fleurs  qui  ont  été 
servis  i  la  sauce  blanche,  vous  les  arrangea  su 
un  plat  (^pûaiUe  au  £eu  ;  unissez-les  avec  propreté 
et  les  couvsez  de  mie  de  paîtt  avec  du  beurre  par 
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petite  morceaux.  Faites  prendre  couleur  sous  le 
four  de  campagne. 

Le  chou  rutabaga^  cueilli  quand  sa  chair  est  en- 
core tendre ,  remplace  le  chou-fleur  pour  le  goût. 

ARTICHAUTS. 

Les  fonds  d'artichaute  servent  à  garnir  toutes 
sortes  de  ragoùte.  —  La  bonne  vieille  Cuisinière 
BOURGEOISE  disait  tout  simplement  il  y  a  cent  ans  : 
«  Ne  laissez  au  cul  que  ce  qui  est  bon  à  manger.  » 

Manière  dejaire  cuire  les  artichauts. 

Coupez  les  bouts  des  feuilles ,  la  queue ,  les 
feuilles  dures  ou  filandreuses  du  dessous  ;  pla- 
cez-les au  fond  d'un  chaudron,  dans  de  Teau 
bouillante  qui  ne  les  couvre  qu'aux  trois  quarts , 
avec  sel;  faites  cuire  de  3  quarte  d'heure  à  une 
heure.  Tirez  une  feuille  :  si  elle  se  déteche  faci- 
lement, ils  sont  cuits;  retirez  de  l'eau,  mettez- 
les  égoutter  sens  dessus  dessous  et  ôtez  le  foin. 

Si  vous  voulez  leur  conserver  une  belle  ver- 
deur, faites  comme  aux  haricote  verte  (page  310). 

Artichauts  à  la  sauce.  (Entremets.) 

On  les  sert  très-chauds  et  bien  égouttés ,  ac- 
compagnés d'une  sauce  blanche  servie  dans  une 
saucière,  ou  d'une  sauce  blonde. 

Artichauts  au  gras.  (Entremete.) 

Coupez  en  deux  de  moyens  artichaute,  6tez- 
en  le  foin  et  les  parez  ;  faites-les  blanchir  à  l'eau 
et  sel;  mettez  des  tranches  de  lard  gras  dans  une 
casserole  avec  une  ou  deux  tranches  de  veau ,  2 
ognons,  une  carotte ,  un  clou  de  girofle ,  peu  de 
thym  ;  arrangez  les  artichauts  sur  les  bardes  et  le 
veau,  et  mettez  sur  un  feu  doux.  Quand  le  veau  a 
pris  couleur,  mouillez  avec  un  peu  d'eau  :  faites 
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mijoter.  Servez  les  artichauts  en  turban,  et  la 
sauce,  que  vous  avez  liée  de  fécule,  au  milieu. 

Artichauts  sur  le  gril.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  à  moitié ,  ôtez  le  foin ,  mettez 
en  place  une  pincée  de  persil  et  ciboule  hachés, 
peu  de  chapelure,  une  cuillerée  d'huile,  sel,  poivre; 
achevez  de  cuire  sur  le  gril,  et  servez  très-chaud. 

Artichauts  frits.  (Entremets.) 

Parez  déjeunes  artichauts  jusqu'aux  feuilles  les 
plus  tendres,  faites  10  ou  12  morceaux  de  cha- 
cun, ôtez  le  foin  et  rognez  le  bout  des  feuilles; 
sautez-les  dans  une  marinade  d'huile,  sel,  poivre, 
filet  de  vinaigre.  Faites  une  pâte  comme  ci-après^ 
mettez-y  vos  artichauts  et  mêlez  le  tout  ensem- 
ble. Votre  friture  étant  bien  chaude,  prenez  avec 
l'écumoire  des  artichauts ,  que  vous  ferez  tomber 
morceau  par  morceau  autant  que  possible  dans 
cette  friture,  autant  qu'elle  en  pourra  contenir; 
remuez-les  et  détachez  ceux  qui  se  collent  les  uns 
contre  les  autres.  Lorsqu'ils  sont  d'une  belle  cou- 
leur blonde,  retirez-les  de  la  friture  sur  une  pas- 
soire. Jetez  une  bonne  poignée  de  persil  en  bran- 
ches dans  la  friture;  et  lorsque  la  friture  cessera 
de  faire  du  bruit ,  sortez-le  et  égouttez-le  sur  un 
linge,  saupoudrez-le  d'un  peu  de  sel,  dressez  vos 
artichauts  en  pyramide  sur  une  serviette  pliée 
et  couronnez-les  de  persil  frit.  —  On  peut  faire 
frire  en  pâte  les  fonds  des  artichauts  cuits  à  l'eau 
et  desservis,  coupés  par  bandes. 

Pâte  pour  toutes  sortes  de  fritures. 

Mettez  de  la  farine  dans  une  terrine,  faites  un 
trou  et  y  versez  1  ou  2  jaunes  d'œufs,  une  cuil- 
lerée d'huile  et  1  ou  2  d'eau-de-vie,  du  seL  Re- 
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nues  d'oae  main,  en  lournaiit  tODjoiirs  dans  le 
même  sens,  et  en  versant  de  l'een  peu  à  pem 
pour  donner  une  bonne  épaisseur.  Au  moment 
de  vous  en  servir,  ajoutez  et  mêlez  le  blanc  battu 
en  neige;  mais  ce  blanc  la  rendrait  trop  claire  si 
on  ne  T avait  pas  préparée  assez  épaisse.  Faite 
d'avance,  et  même  la  veille,  elle  devient  plus  lé- 
gère. —  Si  c*est  pour  friture  sucrée,  telle  que 
beignets,  on  met  très-peu  de  sel,  et  on  ajoute  de 
l'eau  de  fleurs  d'oranger. 

AyiJbrt,  excellente  :  délayez  la  farine  avec  demi- 
verre  de  vinaigre,  sel  et  lait.  Yoj.  Friture  y  554. 

Jrtickauts  en  fricassée  de  poulet.  (Entremets.) 

Étant  coupés  de  la  même  faiçon  que  pour  frire» 
ites-les  cuire  dans  l'eau ,  r^uettez-les  à  l'eau 


fraîche  et  les  accommodez  après  en  fricassée  de 
poulet.  (Voyez  jPrteo^^  de  pouUetwx  Blanquette.) 

Artichauts  sautés.  (Entremets.) 

Coupez  en  l  des  artichauts  moyens  et  tendres, 
ôtez  le  foin  et  parez-les  en  leur  laissant  à  chacun 
3  feuilles  ;  lavez  et  essuyez.  Mettez  du  beurre  dans 
une  casserole,  où  vous  arrangez  vos  artichauts^  A 
les  mettez  sur  un  feu  doux  seulement  20  minutes 
avant  de  servir.  Dressez-les  sur  le  plat  en  tur- 
ban. Mettez  une  cuillerée  de  chapelure  dans  le 
beurre,  autant  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron» 
un  peu  de  sel  :  servez  cette  sauce  dans  le  milieu 
des  artichauts.  Il  ne  faut  pas  les  faire  blanchir. 

Artichauts  à  la  proi^ençale.  (Entremets.) 

Prenez  des  artichauts,  que  vous  appropriez  des- 
sus et  dessous;  faites-les  cuire  dans  l'eau  assez 
pour  pouvoir  enlever  le  foin  ;  mettez-les  sur  une 
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tourtière  atec  huile,  gousses  d'ail ,  sel,  poivre. 
Faites  cuire  sur  la  cendre  chaude  avec  bon  feu 
dessus  :  quand  ils  soAt  cuits,  ôtez  les  gousses 
d'ail  et  servez  à  sec  avec  un  jus  de  citron. 

ArHchatUs  farcis  demi-harigwie.  (Entremets.) 
Préparez  comme  ci-dessus ,  le  foin  enlevé,  fiir- 
cissez-les  de  hachis  de  viande  ou  de  mie  de  pain 
assaisonnée  de  fines  herbes  et  champignons.  Met- 
tez dans  une  casserole  un  fort  morceau  de  beurre 
ou  de  graisse  M  les  y  faites  revenir;  Ôtez4es. 
Faites  un  roux  qae  vous  mouillez  de  bouillon  ou 
d'eau,  faute  de  bouillon;  remettez  les  artichauts. 
Achevez  de  cuire,  bon  feu  dessus  et  dessous,  en 
les  arrosant  de  temps  en  temps  avec  leur  cuisson. 
Servez  sur  cette  cuisson  pour  sauce. 

Farcis  à  la  vraie  barigoule.  (Entremets.) 
Parez  3  artichauts,  coupez  droit  les  feuilles  du 
dessus,  faites  blanchir  assez  pour  retirer  le  foin 
après  les  avoir  rafraîchis  à  l'eau  froide.  Rempla- 
cez le  foin  par  une  farce  de  lard  gras,  champi- 
gnons, persil,  échalotes,  le  tout  haché  fin, 
!)oivre;  liez-les  en  croix  avec  du  fil.  Faites  chauf- 
ér  un  peu  d'huile  d'olive  dans  une  poêle  et  ris- 
soler les  artichauts  dessus  et  dessous;  placez -les 
dans  une  casserole  sur  une  tranche  de  lard  des- 
salé, ou  de  veau,  ou  du  beurre  et  un  verre  de 
bouillon  ou  d'eau;  faites  cuire,  feu  dessus  et 
dessous.  Servez  sans  les  tranches  et  sur  une  sauce 
(aite  du  fond  de  la  cuisson  liée  de  farine. 

artichauts  à  V huile  et  à  la  poU^rade.  (Entrem.) 
Les  gros  se  servent  cuits  à  reau,  refroidis  et 
accompagnés  de  la  sauce  suivante,  dans  une  sau* 
cière.  Les  petits  se  servent  crus,  avec  la  même 
sauce  ou  simplement  du  sel  en  kors-d'onmre. 
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Sauce  à  ChMÔle  et  au  vinaigre  pour  les  arti'- 
c hauts  crus  et  cuits  ^  aspetj^esy  etc. 

Écrasez  un  jaune  d*œaf  dur  dans  une  saucière 
et  le  délayez  avec  une  cuillerée  de  vinaigre ,  sel , 
poivre,  fourniture  de  salade  hachée  très-menu 
ou  une  échalote  aussi  hachée  très^menu  ;  ajoutez 
2  cuillerées  d'huile,  délayez  et  servez. 

KADis  ET  RAVES.  (Hors-d'œuvre.) 
On  les  épluche  en  supprimant  les  menues  ra- 
cines, et  en  leur  laissant  2  ou  3  petites  feuilles 
tendres.  Il  faut  les  servir  dans  des  coquilles  à 
hors-d*œuvre  et  sans  eau,  afin  d'éviter  de  la  voir 
répandre  sur  la  table;  d'ailleurs  l'eau  leur  est 
nuisible.  (Voyez,  page  51,  aux  Fleurs- racines, 
la  manière  de  façonner  les  radis.) 

CHICORÉB. 

Chicorée  sauvage. 
La  chicorée  sauvage  n'est  bonne  que  pour  man- 
ger en  salade,  quand  elle  est  jeune  et  tendre. 

Chicorée  blanche.  (Entremets.) 

Ellese  mange  en  salade  et  sert  à  faire  des  ragoûts. 

Enlevez  les  feuilles  vertes  et  les  plus  gros  co- 
tons, lavez -la  à  plusieurs  eaux  si  elle  a  du  sable  ou 
du  terreau,  jetez-la  dans  l'eau  bouillante  salée 
cuire  une  demi-heure,  retirez-la  à  l'eau  fraîche, 
pressez-la  fortement  entre  les  mains  en  en  for- 
mant des  boules,  que  vous  hachez.  Mettez  dans  la 
casserole  un  morceau  de  beurre  et  une  petite 
cuillerée  de  farine,  tournez,  mettez-y  la  chicorée 
et  la  remuez  avec  une  cuillère  de  bois  pour  la  sé- 
cher. Assaisonnez-la  alors  de  ce  que  vous  aurez 
en  bon  bouillon  et  jus;  un  peu  de  sel,  poivre, 
muscade  :  achevez  de  cuire.  Au  moment  de  ser- 
vir vous  la  lierez  d'une  cuillerée  de  crème.  Il  va 
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sans  dire  qu'en  maigre  on  n'emploiera  que  du 
beurre  et  du  lait  dont  on  fera  une  béchamel  que 
Ton  pourra  lier  avec  des  jaunes  d'œufs.  —  Si  on 
?eut  l'entourer  de  croûtons,  on  les  fera  frire  dans 
le  beurre  avant  d'y  mettre  de  la  farine,  et  on 
n'emploiera  ce  beurre  qu'autant  qu'il  n'aura  pas 
noirci. 

Salade  de  chicorée  cuite* 

Appropriez  vos  chicorées  sans  les  défaire  et  fai- 
tes-les cuire  dans  de  Teau  et  sel,  retirez-les  à  l'eau 
froide  et  les  faites  bien  égoutter  sur  un  linge; 
servez-les  sur  un  plat  creux  garni  de  betteraves 
rouges  et  assaisonnez  comme  salade. 

POIRÉE   ET   PISSENLIT. 

Les  feuilles  de  poirée  et  celles  de  pissenlit  ten- 
dres, préparées  et  cuites  comme  la  chicorée,  sont 
une  imitation  fort  utile  de  la  chicorée  dans  la 
saison  où  l'on  n'en  a  pas  encore  de  blanche.  La 
carde  poirée  s'accommode  comme  les  cardons. 

LAITUE. 

Laitue  au  fus.  (Entremets.) 

Prenez  des  laitues  fermes  et  pommées,  ôtez  les 
feuilles  vertes;  lavez-les  et  les  faites  blanchir  10 
minutes  à  l'eau  bouillante;  étant  rafraîchies,  pres- 
sées et  égouttées  sur  un  torchon,  faites-leur  une 
petite  incision,  introduisez  dedans  un  peu  de  sel, 
poivre  et  muscade;  liez-les  avec  du  fil.  Foncez 
une  casserole  de  bardes  de  lard,  carottes,  ognons, 
un  petit  bouquet  garni;  rangez-y  vos  laitues  près* 
sées  l'une  contre  l'autre,  couvrez  de  bardes 
mouillez  de  bouillon  et  de  jus,  car  la  fade  laitue 
a  besoin  de  ce  secours;  donnez  2  heures  de  cuis- 
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son  ;  dressez-les  sur  le  plat ,  mus  là  sauce  faite 
de  sa  cuisson  bien  dégraissée  et  liée,  8*il  le  faut, 
atec  de  la  recule.  —  En  maigre  »  au  beurre,  on 
a  un  plat  bien  médiocre. 

Laitues  fardes.  (Eotremets.) 

Préparées  comme  la  première,  ôtez  les  tro* 
gnons  et  remplacez-les  par  une  ikrce  de  TÎande 
ficelez  et  faites  cuire  de  même. 


Laitue  hachée  en  chicorée*  (Entremets.) 
Suivez  les  mêmes  procédés  que  pour  la  chicorée . 

Salades  de  laitue. 

Au  lard.  Assaisonnez  votre  salade  de  poivre 
et  épices,  peu  de  sel.  Faites  fondre  à  la  poêle  de 
petits  dés  de  lard  gras  ;  versez-les  brûlants  sur 
la  salade.  Faites  chauffer  i  la  poêle  la  vinaigre  ; 
mêlez  dans  un  saladier  échauffé  et  servez  de 
suite. 

Au  Oien.  Ornez  le  dessus  de  votre  salade  de 
filets  de  thon  et  de  quartiers  d'œufs  durs.  Servez- 
la  ainsi  et  l'assaisonnez  sur  table. 

Aux  œufs.  Écrasez  dans  un  bol  un  jaune  d'œuf 
dur  pour  chaque  personne,  ajoutez-y,  si  vous 
voulei,  les  blancs  bâchés  fin  en  filets;  sel,  poivre 
et  beaucoup  de  4  épiées,  vinaigre  et  beaucoup 
d'huile;  mêlez  cette  sauce  avec  la  aalade,  qui 
sera  savoureuse,  malgré  le  peu  de  godt.de  h 
bitue.  ,0 

En  magnormaise.  Yersez  dessus  une  magnon- 
naise ,  et  servez-la. 

A  la  crème.  Assaisonnez  de  sel,  pôivrOj  vinai- 
gre, et  ajoutez  de  la  crème j  retourniez  et  servez 
sans  la  faire  attendre.  >    ■ 


ROMÀivE.  (Entremets.) 

On  l'accommode  et  on  la  sert  exactement  des 
mêmes  façons  que  la  laitue,  sauf  les  salades. 

DES  SALADES. 

GhactiQ  a  une  manière  il  soi  de  répandre  l'assaisonne- 
ment sur  la  salade  :  la  meilleure  est  celle  qui  réussit  le 
nrîeut  à  Faire  fondre  le  sel  et  à  diviser  le  poivre  ou  les 
épices  également  dans  toute  la  salade.  Que  rkuile  soit 
versée  avant  ou  après  le  vinawre»  il  importe  peu,  pourvu 
qu'on  mette  juste  les  proportions  nécessaires. 

On  remplace  le  vinaigre  par  du  jus  de  citron  etlliuik 
par  du  jaune  d'œuf  cru,  si  on  manque  de  l'un  ou  de  Ttatre 
tm  bonne  ^nalké. 

On  peut  servir  les  foumituiies  dans  une  soiKonpet  «in 
qne  chacun  soit  Ubre  d'en  faire  usage. 

A  la  cauipa^ne,  on  emploiera  dans  la  même  salade  les 
trois  romaines  blanche  t  panachée  de  roge^  et  panachée 
Joncè.  Les  cœurs  se  coupent  en  long,  se  placent  en 
rayons  en  dessus,  et  en  alternant  les  couleurs ,  non  cosur 
pnr  oasnr,  mais  par  2  ou  3  de  chacune.  On  plaee  les  fleurs 
eomme  on  les  voti  figurées  dans  les  gravures.  On  arrange 
la  chicorée  blanche  en  faisant  paraître  en  dessus  le  plus 
possible  la  partie  frisée  ,  et  formant  au  milieu  un  enfonce- 
ment où  Ton  place  des  fleurs.  Les  fleurs  qui  peuvent  servir 
de  décoration,  sans  danger  pour  la  saute,  sont  :  les  Capu- 
cine, Bourrache,  Mauve  et  Guimauve^  Chicorée  sauvage, 
Buglose,  Pervenche  et  Bouillon-blanc,  Pensée  ,  Campa- 
nule, pétales  de  Rose  et  de  Dahlia.  Il  faut  se  défier  de 
celtes  dont  on  ne  connaît  pas  les  propriétés,  parée  qu'il  jren 
a  de  malfaisantes  :  telles  que  les  Aconit ,  Laurier-rose ,  etc. 
Il  faut  mélanger  leurs  couleurs  avec  %(aàtt  comme  dans  la 
figure  en  tète  de  ce  volume,  où  l'on  a  employé  les  Capn- 
eÎAC,  Munveel  Bourrache. 

GAKBOIfS  d'eSPAGNE  ET  DE  TOURS. 

Un  célèbre  gastronome  ne  jugeait  digne  4n 
eerdon  Lieu  que  la  euisioiére  4\m  aurait  au  ao* 
commoder  parfaUenent  ka  eardona* 


3a8 

On  iHréfiire  le  cardon  de  Tours,  malgré  ses 
danfereuses  épines ,  qu'il  faut  enlever  avec  soin. 

—  On  en  possède  i  présent  plusieurs  variétés 
plus  ou  moins  méritantes  sans  épines.  —  La 
carde  pairie  s'accommode  comme  les  cardons. 

—  En  courbant  et  buttant,  après  la  récolte,  des 
pieds  d'artichauts  pour  les  faire  blanchir,  on 
obtient  des  côtes  aussi  bonnes  que  celles  de» 
cardons. 

Coupez  les  tiges  tendres  et  non  creuses ,  ainsi 
que  les  racines,  par  morceaux  de  iO  centimètres. 
Epluchez-les  de  leurs  filandres  et  d'une  peau 
mince  qui  les  recouvre;  épluchez  aussi  les  ra- 
cines, qui  sont  la  partie  la  plus  délicate.  Jetez-les 
à  mesure  dans  de  l'eau  fraîche  avec  cuillerées  de 
farine  et  de  vinaigre,  afin  d'éviter  qu'ils  rougis- 
sent à  l'air.  Faites-les  égoutter,  et  les  jetez  dans 
Teau  bouillante,  assez  salée,  et  avec  cuillerée  de 
farine;  faites  cuire  jusqu'à  ce  qu'ils  fléchissent 
sous  le  doigt.  Accommodez-les  d'une  des  ma- 
nières suivantes  : 

Cardons  au  mcdgre.  (Entremets.) 

Faites-les  égoutter,  et  les  servez  sous  une  soMe 
blanche,  une  béchamel  ou  une  sauce  à  la  poulette, 
comme  les  concombres  à  la  poulette ,  page  333. 

Cardons  au  jus.  (Entremets.) 

Cuits  comme  les  précédents,  mettez  dans  une 
casseiFole  de  la  graisse  et  une  cuillerée  de  farine, 
que  vous  faites  roussir  ;  ajoutez-y  doucement  une 
cuillerée  à  pot  de  bouillon,  un  bouquet  de  persil, 
sel,  poivre;  mettez  vos  cardes  et  du  jus,  faites 
mijoter,  retirez  le  bouquet  et  servez. 
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Cardons  au  gratin.  (Entremets.) 

On  86  sert  ordinairement  de  ceux  de  desserte 
qui  ont  un  reste  de  sauce.  Beurrez  un  plat  qui 
aille  au  feu;  saupoudrez  ce  beurre  de  fromage, 
dressez-y  les  cardons  avec  fromage  entre.  Cou- 
vrez-les de  beurre  et  de  fromage,  masquez-les  de 
leur  sauce  ou  d'une  sauce  au  jus  et  liée,  faite 
exprès,  et  couvrez  le  dessus  de  chapelure.  Placez 
le  tout  sur  un  feu  très-doux,  couvrez  du  cou- 
vercle de  tôle  avec  feu  dessus ,  laissez  mijoter  un 
quart  d'heure,  et  servez  brûlant  sur  le  plat. 

CÉLERI.  (Entremets.) 

On  n'emploie  que  les  cœurs  et  les  feuilles  blan- 
ches :  on  le  fait  cuire  et  on  l'assaisonne  comme 
les  cardes  et  cardons.  Le  céleri-rave  s'accom- 
mode de  même  en  le  coupant  par  tranches  pour 
cuire.  On  le  met  aussi  en  purée. 

En  rémolade.  Épluchez -le  de  ses  feuilles  vertes  ; 
laissez-le  entier  et  l'appropriez  ;  lavez-le  avec  soin  ; 
arrangez-le  en  éventail  dans  un  saladier,  une  ré- 
molade dans  une  saucière. 

Frit.  Si  vous  avez  du  céleri  de  desserte,  il 
faut  ôter,  autant  que  possible,  la  sauce  qui  l'en- 
toure; fendez-le  en  deux,  trempez -le  dans  une 
pâte  à  frire,  faites  frire  de  belle  couleur  et  ser- 
vez-le sur  une  serviette  pliée.  (Voyez  Pâle  à  flrire, 
page  32i.) 

OSEILLE. 

Purée  ou  farce  d'oseille.  (Entremets.) 

Épluchez  de  l'oseille,  poirée,  laitue,  belle* 
dame,  cerfeuil,  épinards,  que  vous  faites  blanchir 


en  un  moment  à  Tmu  bouillante  ;  retirai  et  met- 
tei  i  Teaii  froide,  égouitez  et  hachez.  Mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  caasen^e  et  ensuite 
▼otre  farce  avec  une  euîllerée  de  ferine,  sel  et  poi« 
YfB  ;  mouillez  avec  du  lait  et  Autes  mijoter  vne 
demi-beure.  liez  de  9  ou  8  jaunes  d^œufs,  et 
senwz  sur  ¥Otre  force  des  œufs  pochés,  moUels, 
ov  des  œufs  durs  coupés  en  deux. 

En  gras.  Tous  employez  de  la  graisse  et  du 
jus  avec  le  beurre,  et  mouillez  de  bouîNon.  Tous 
prenez  le  ius  de  la  viande  que  vous  devez  servir 
dessus,  soit  fricandeau,  cdtelettes,  etc. 

Beignets  doseUle.  (Entremets.) 

Prenez  de  moyennes  feuilles  d'oseille  douce , 
ôtez-en  la  queue  et  les  trempez  dans  une  pâte  de 
beignets  ;  faites  frire  et  garnissez  de  persil  frit  ; 

ÉpniARns.  (Entremets.) 

Les  épinards  sont  acres  en  été  :  on  peut  dans 
ee  temps  les  remplacer  par  des  feuilles  de  bette- 
rave».  On  prend  les  jeunes  feuilles ,  on  Ole  les 
queues  et  les  côtes ,  en  tirant  au  rebours  eottme 
les  épinards;  on  fait  cuire  et  on  accommode eui^* 
tement  de  même.  —  Le  cresson  de  fontaine,  euit 
comme  les  épinards,  leur  est  presque  égal  en 
bonté.  —  On  (ait  aussi  une  imitation  des  épinards 
avec  des  orties  jeunes  et  tendres,  des  feuilles  de 
blé  sarrasin,  la  Tétragane,  etc. 

Épluchez  et  faites  cuire  vos  épinards  4  Teau 
bouillante  avec  de  la  laitue,  pour  les  rendre  plus 
doux;  retirez -les  dans  Teau  fraîche  et  les  pressez 
pour  en  faire  sortir  l'eau  ;  hachez*les  et  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre f  faites  bouillira  petit  feu  un  quart  d'heure 
et  ajoutez  après  très-peu  de  sel,  de  sucre,  de  la 
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muscade,  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  du 
lait  on  de  la  crème;  faites  mijoter  encore  un 
quart  d'heure  et  servez.  Pour  les  faire  au  gras , 
en  place  de  lait  ou  de  crème  mettez  de  bon  bouil- 
lon ou  du  jus;  servez  garnis  de  cro&tons  frits. 

OGNOirs,  POIREAUX. 

Ognons  à  la  crème.  (Entremets.) 

Prenez  de  p^its  ognons  blancs,  que  vous  faites 
cuire  à  l'eau  bouillante  avec  du  sel  ;  faites-les 
égoutter.  Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  les  ognons  saupoudrés  d'un  peu  de  fa- 
rine, poivre  et  sel  ;  versez-y  dé  la  crème  en  tour- 
nant avec  une  cuillère,  et  servez  de  suite. 

Ognons  à  Vétuvée.  (Entremets.) 

Faites  tin  roux  de  belle  couleur  avec  du  beurre 
et  de  la  farine  ;  mouillez  avec  vin  rouge  et  bouil- 
lon ;  mettez-y  des  ognons  cuits  un  quart  d'heure 
à  l'eau  avec  bouquet  de  persil,  ciboules,  clous  de 
giroQe,  laurier,  thym;  faites  cuire  et  servez  i 
courte  sauce  garnis  de  croûtons  passés  au  beurre, 
câpres  entières,  anchois  hachés. 

Quand  les  ognons  sont  cuits  dans  du  bouillon, 
bien  égouttés  et  refroidis,  ils  se  mangent  en  sa* 
lade  avec  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre. 

(Voyez  aussi  Miroton^  p.  169.) 

Poireaux  m  hachis.  (Entremets.) 

Épluchez  une  bonne  quantité  de  poireaux;  cou- 
pez-les en  2  ou  3  en  supprimant  le  vert,  qui 
Kurrait  être  dur  ;  lavez  et  faites  blanchir  i  l'eau 
uillante,  s'ils  sont  d'une  saveur  forte,  sinon 
£8iiles-ies  cuire  à  l'eau,  et  oisuite  égoutter;  près* 
sezJes  de  manière  à  en  exu^ire  toute  l'eau;  ha* 
ehei-les  comme  des  épinards.  Mettez  dans  la  cas- 
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serole  un  morceau  de  beurre  et  y  feites  revenir 
les  poireaux  arec  une  pincée  de  farine,  sel,  poi- 
vre; mouillei  de  crème;  faites  cuire;  liez  de  3 
jaunes  d*œufs  et  serves  garni  de  croAtons  frits. 
En  gras,  on  se  sert  de  graisse;  on  mouille  de 
bouillon  et  de  jus.  On  peut  servir  dessus  toute  es- 
pèce de  viande,  côtelettes,  fricandeau,  etc. 

18PEB6B8.  (Entremets.) 

Les  blanches  sont  les  plus  tendres  et  les  plus 
succulentes.  —  J  la  sauce  blanche.  Après  les 
avoir  ratissées,  lavées  et  coupées  de  même  lon- 
gueur ,  liez-les  par  petits  bottillons  :  mettez-les 
cuire  dans  l'eau  bouillante  avec  du  sel,  retirez-les 
de  Teau  un  peu  croquantes,  et  les  servez  sur  la 
table  toutes  chaudes,  sur  une  serviette  pliée  qui 
égoutte  leur  eau ,  les  bottillons  déliés,  la  sauce 
blanche  ou  hkmâe  dans  une  saucière. 

A  Vhuile.  Cuites  comme  pour  la  sauce  blanche, 
elles  se  mangent  froides,  avec  la  sauce  i  ThaUe 
indiquée  pour  les  artichauts  (p.  324). 

A  la  Audot.  Cuites  à  l'eau ,  trempez-les ,  pour 
toute  sauce,  dans  le  jus  d'un  casi  de  veau  cuit 
dans  son  jus  et  peu  dégraissé. 

En  petits  pois.  On  emploie  les  plus  petites  et 
on  coupe  tout  ce  qui  est  tendre  par  petits  mor- 
ceaux. Faites-les  cuire,  croquantes,  dans  l'eau  et 
sel,  et  les  égouttez  promptement  sur  une  pas- 
soire. Sautez-les  dans  la  casserole  avec  beurre, 
sel,  poivre,  fines  herbes  (maître  d'hôtel).  —  Ou 
bien  mettez -les  dans  la  casserole,  saupoudrez 
d'un  peu  de  farine  et  d'un  peu  de  sucre,  ajoutez 
un  peu  de  bouillon  ou  d'eau,  sautez-les  un  mo- 
ment et  servez.  —  Ala  crème.  (Voyez  page  641.) 
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FrUes.  Enlevei  la  )Kirtie  dure }  faites-les  blan- 
chir à  Teau  et  sel;  retirez-les  à  Teau  fraîche  pour 
conserver  leur  verdeur;  retirez -les;  essuyez-les; 
farinez-les  ;  liez-les  par  6  ou  7  avec  du  fil  ;  pas- 
sez-les dans  Tœuf  battu  et  faites  frire. 

À  la  MonseleL  Faites  blanchir  la  partie  tendre, 
comme  ci-dessus,  et  achevez  de  cuire  dans  un 
jus  clair  de  veau  et  de  jambon,  puis  liez  de  beurre 
manié  de  farine.  (Voyez  pages  50i,  526,  641.) 

• 

G05G0MBBES.  (Entremets.) 

Pelez-les,  fendez-les  en  quatre;  épluchez-les 
de  leurs  graines,  coupez  par  morceaux  lonss 
comme  le  petit  doigt;  jetez -les  dans  Feau  bouil- 
lante avec  du  sel;  lorsqu'ils  fléchissent  sous  le 
doigt  ils  sont  cuits,  on  les  égoutte  soigneusement 
dans  une  passoire,  car  ce  légume  aqueux  ne  sau- 
rait jamais  être  trop  égoutté. 

Accommodez-ies  ensuite  comme  il  va  être  dit. 

ji  la  maître-d hôtel.  (Entremets.)  Mettez  dans 
une  casserole  du  beurre  manié  de  persil,  ciboule 
hachés,  sel,  poivre;  faites-y  sauter  vos  concombres 
et  les  servez  sur  un  plat  chaud. 

A  la  poulette.  Mettez  dans  une  casserole  du 
beurre  manié  de  farine;  mouillez  de  crème  ou  de 
bouillon;  faites-y  sauter  vos  concombres  et  liez 
la  sauce  avec  2  jaunes  d'œufs,  hors  du  feu;  filet 
de  vinaigre. 

A  la  béchamel.  Préparés  comme  ci-dessus, 
égouttez-les  et  les  servez  dans  une  béchamel  ^ 
page  i42. 

Farcis.  Coupez  un  bout  du  c6té  de  la  queœ 
et  videz  le  dedans  avec  la  queue  d'une  fourdiette; 
pelez-les.  On  a  préparé  une  farce  de  viande  »  é% 
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Kinon  on  de  godhean ,  dont  ob  les  farcît.  Re- 
aches-ies  etec  les  bonis  que  fom  en  a¥e2 
ôlés,  en  les  faisant  tenir  atec  des  brochettes  de 
bois.  EnToloppea-les  cbacnn  d*un  linge;  mettei- 
les  dans  une  casserole  large  ai^c  beurre,  bouquet 
garni  y  bouillon;  faitea  mijoter  et  cnire;  retirez- 
Ess»  ùîtea  réduire  le  mouillement  ^  liez  avec  de 
la  fécule  et  servez  sous  les  cancombres.  (Entrée^) 

FtUb.  Coupez  les  concombres  par  trancbea  en 
longueur,  essuyez -les  et  les  faites  frire.  On  peut 
aussi  les  frire  en  pâle  comme  des  salsifis. 

En  salade.  Coupez-les  par  rondelles  minces, 
mettez-les  mariner  une  heure  dans  du  vinaigre  et 
du  sel;  égouttez-les,  et  y  ajoutez  poivre  et  huile. 

AUBBKGIlfSS. 

Sur  le  ^7 (les  préférer  violettes  et  bien  mûres). 
Coupez -les  en  %  et  en  long.  Saupoudrez -les  de 
sel  et  poivre,  arrosez  d^huîfe,  laissez-les  mariner 
demi-heure,  faites  griller  et  arrosez  de  la  mari- 
nade. {Eors-d'oBuvreJ) 

Farcies.  Fendez,  retirez,  en  creusant,  moitié 
de  la  chair,  que  vous  hachez  et  écrasez  avec  la 
cuillère  de  bois  en  y  mêlant  beurre,  champignons 
(ou  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ou  bouillon), 
échalotes,  lard  gras,  persil,  sel,  poivre;  emplis- 
îMSZ-en  les  aubergines,  que  vous  avez  saupoudrées 
de  sel  et  égoutiées;  panez,  faites  cuire  sur  une 
jioiiriiére,  l'eu  dessus  et  dessous.  (Enlremels.) 

Ém  gratin.  Fendez*les  par  moitié.  Placez-les 
dans  la  tourtière  sur  même  assaisonnement  et 
sans  lard,  £aiites  cuire  de  même. 

A  la  provençale.  On  ajoute  auz  mêmes  assai** 
Miuiements  de  l'huile  et  de  Tail. 
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T01UT1B&  farcies.  (Entremets.) 

Faites  à  des  tomates  rondes  et  bien  mûres  une 
incision  pour  les  vider  sans  les  crever.  Mettez  la 
chair  dans  une  casserole  avec  persil ,  un  ognon, 
musse  d'ail,  un  peu  hachés^  sel,  poivre,  épices; 
faites  réduire  le  plus  possible  sur  le  feu.  Passez  i 
la  passoire.  Mèlei  cette  farce  avec  de  la  mie  de 
pain  trempée  dans  du  bouillon  et  égouttée,  ce 
qui  répaissira;  ajoutez  de  la  farine,  si  elle  ne 
1  est  assez ,  du  beurre  et  2  jaunes  d'œufs.  Emplia- 
sez-en  les  tomates,  posez*les  sur  un  plat  brârré 
qui  aille  au  feu,  et  mettez-les  10  minutes  à  feu 
vif  dessus  et  dessous.  —  La  farce  seule  peut  être 
servie  sur  un  plat  en  sortant  du  four  et  forme  un 
agréable  entremets.  —  Autres.  Coupez-les  en  deux 
en  travers,  et  dressez-les  à  mesure  sur  un  plat 
beurré  qui  aille  au  feu.  Couvrez-les  chacune  d'une 
petite  farce  en  hachis  ou  de  chair  à  saucisses,  avec 
beaucoup  de  fines  herbes.  Faites  cuire  30  minutes 
avec  feu  doux  dessus  et  dessous. 

POTIROH,  ciTKOuiLLB,  GinAUMON.  (Entremets.) 

Épluchez  et  coupez  par  morceaux,  que  vous 
jetez  dans  Teau  bouillante  avec  du  sel  ;  faites-les 
cuire  assez  pour  qu'ils  puissent  passer  en  purée 
à  la  passoire;  mettez  fondre  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  un  verre  de  crème  ;  ajoutez 
Ut  purée  de  potiron,  poivre,  sel,  une  pincée  de 
farine;  faites  mijoter  un  quart  d'heure;  liez  de 
jaunes  d'œufs  et  servez. 

Outre  la  manière  de  les  employer  en  purée,  an 
peut  aussi  les  servir  coupés  ip^  petits  morceaux 
eoits  à  l'eau  et  sel,  gouttes  et  assaisonnés  dans 
la  casserole  avec  bcHiire,  persil  et  ciboules  hachés, 
sel ,  poivre. 
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Navets  ^à  la  pouletie.  (Entremeto.) 

Tournez  en  forme  de  petites  poires  une  tren- 
taine de  navets;  jetez-les  dans  l'eau  bouillante 
pour  les  blanchir;  mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  une  cuillerée  de  farine;  fai- 
tes un  roux  blanc,  que  tous  mouillez  avec  du  bouil- 
lon; mettez-y  cuire  vos  navels  et  faites  réduire  la 
sauce  à  son  point;  ajoutez  une  cuillerée  de  sucre 
en  poudre;  au  moment  de  servir,  liez-les  de  3 
jaunes  d*œufs  et  un  peu  de  bon  beurre  frais. 

Navets  à  la  héchamel.  (Entremets .  ) 

Tournez  les  navets  d'égale  grosseur,  faites-les 
blanchir  et  cuire  après  dans  du  bouillon  ;  étant 
cuits,  servez-les  sous  une  sauce  à  la  béchamel. 

Navets  au  sucre.  (Entremets.) 

Épluchez  de  petits  navets,  que  vous  faites  re- 
venir à  la  casserole  avec  du  beurre  ;  quand  ils  sont 
dorés,  vous  les  saupoudrez  de  sucre,  d'un  peu 
de  sel,  et  les  mouillez,  si  vous  voulez,  d'une  cuil- 
lerée ou  deux  de  bouillon  :  couvrez ,  achevez  de 
cuire  doucement,  et  servez. 

Navets  glacés  enjorme  de  /^oire^.  (Entremets.) 

Prenez  de  gros  navets  tendres  et  point  creux , 
pelez-les  et  donnez-leur  la  forme  ;  faites-les  blan- 
chir 10  minutes  à  l'eau  bouillante.  Beurrez  le  fond 
d'une  casserole,  placez-y  vos  navets;  saupoudrez- 
les  de  sucre  en  poudre,  mouillez  de  blond  de 
veau  ou  de  jus  clair  :  faites  un  rond  de  papier, 
que  vous  beurrez  et  mettez  sur  vos  navets;  faites- 
les  aller  en  commençant  un  peu  vite,  et  ensuite 
doucement,  feu  dessus  et  dessous.  Etant  coïts, 
dressez-les  comme  une  compote  de  poires. 
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Purée  de  nai^ts.  (Entremets.) 
Coupez-les  très-mince  et  les  faites  blanchir  et 
ensuite  égoutter;  mettez-les  à  la  casserole  avec 
un  bon  morceau  de  beurre,  sel  et  poivre,  et  les 
y  laissez  mijoter  sur  un  feu  très-doux  avec  du 
JUS,  si  vous  en  avez  Jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  pu- 
rée, et  vous  la  servez  seule,  ou  sous  un  rôti  ou 
des  côtelettes,  en  entrée. 

Nwets  à  la  moutarde.  (Entremets.) 

Blanchis  et  cuits  comme  ceux  à  la  béchamel , 
vous  pouvez  les  servir  à  la  sauce  blanche  et  à  la 
moutarde,  que  vous  délayez  ensemble. 

Nwets  aux  pommes  de  terre.  (Entremets.) 

Prenez  de  petits  navets,  faites -les  cuire  à 
Teau  bouillante  avec  de  petites  pommes  de  terre 
longues;  retirez-les  avec  précaution  et  les  dressez 
sur  le  plat  ;  faites  fondre  à  la  casserole  un  mor- 
ceau de  beurre  frais  ;  mèlez-y  de  la  moutarde  et 
du  sel,  versez  sur  le  plat. 

Navets  au  jus.  (Entremets.) 

Coupez  vos  navets  par  morceaux;  faites-les 
roussir  dans  du  beurre;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon et  du  jus  ;  assaisonnez  ;  faites-les  cuire  i  petit 
feu ,  et  servez  à  courte  sauce. 

CABOTTES. 

Ragoût  de  carottes.  (Entremets.) 

Ratissez  et  lavez  vos  carottes,  mettez-les  blan- 
chir à  l'eau  bouillante,  coupez-les  en  filets,  pas- 
sez-les au  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  sel, 
poivre,  persil  haché,  faites-les  cuire  et  mouillez 
avec  du  lait;  quand  la  cuisson  est  faite,  liez  de 
jaunes  d*œufs  et  servez.  —  Si  c'est  au  gras,  met- 
tez»les  dans  une  casserole  avee  des  tranehea  de 
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lard,  persil 9 cibooles,  sel,  poWre;  rnooillez  avec 
du  bouiilo0  et  du  jus;  faites  cuire  et  réduire  à 
eour te  sauce  ;  servea  le  tout  ensemble. 

Carottes  à  la  mattre^ThéteL  (Entremets.  ) 

Tournez-les  en  petits  bouchons  ;  et  faites-les 
cuire  dans  de  Teau  avec  du  sel  et  du  beurre.  Met- 
tez dans  une  casserole  du  beurre,  persil  et  ci- 
boules hachés,  sel  et  gros  poivre,  mettez-y  vos 
carottes  égouttées,  sautez-les  et  servez. 

Carottes  frites.  (Entremets.) 

Coupez-les  en  ronds,  failes^les  blanchir  un  mo- 
ment et  les  mettez  dans  la  friture,  relirez-les  et 
les  servez  bien  chaudes  saupoudrées  de  sel. 

Carottes  à  la  flamande.  (Entremets*) 

Coupez-les  en  ronds  et  les  faites  blanchir  5  mi- 
nutes ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  beurre, 
bouillon,  un  peu  de  sucre:  faites  cuire  et  réduire; 
ajoutez  un  morceau  de  beurre,  fines  herbes,  une 
cuillerée  de  jus,  faites  cuire  encore  un  bouillon  et 
serves  garni,  si  vous  voulez,  de  cro&tons  frits. 

Carottes  à  la  poulette.  (Entremets.) 

Ratissez  et  coupez-les  par  tranches;  mettez-les 
cuire  à  Teau  bouillante,  sel,  beurre  ou  graisse 
quand  elles  sont  cuites ,  égouttez  ;  mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  2  cuil- 
lerées de  farine ,  que  vous  mêlez  avec  le  beurre  : 
assaisonnez,  et  mouillez  avec  du  bouillon  ;  quand 
votre  sauce  sera  liée,  ajoutez  une  liaison  de  jaunes 
d^œofs,  un  peu  de  sucre  et  vos  carottes. 

Carottes  iUixJiries  herbes*  (Editreïntts») 
Faite cmre  oonmië  les prteédeiites; égouttes. 


mMtei  un  morceau  de  beurre  dans  une  caaseroie 
avec  2  cuillerées  de  forine,  faites  un  roux,  et 
ajoutez  persil  haché;  assaisonnez,  mouillez  avec 
jus  ou  bouillon:  laissez  un  peu  bouillir  voire  sauce  j 
ajoutez  vos  carottes,  un  peu  de  citron ,  et  servez. 

BSTTBmAVBS.  (Entrenoets.) 

Faites-les  cuire  au  four  et  même  temps  que  le 
pain ,  dans  un  pal  de  terre  renversé,  posé  sur  ua  lit 
de  paille  mouillée  :  il  ne  faut  pas  moins  de  8  à  10 
heures  ;  elles  sont  de  beaucoup  préférables  à  celles 
cuites  dans  l'eau.  On  les  sert  sur  la  salade  ou  en 
fricassée.  —  Pour  les  fricasser,  quand  elles  soitt 
cuites  et  coupées  en  tranches ,  mettez -les  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  persil,  ciboules 
hachés,  un  peu  d'ail,  une  pincée  de  farine,  du 
vinaigre,  sel,  poivre;  faites-les  bouillir  un  quart 
d'heure.  On  les  sert  encore  à  la  sauce  blanche. 

SALSIFIS  BT  SGORSONÈBES. 

Les  salsifis  s(mt  blancs  et  se  récoltent  la  pre* 
miëre  année.  Les  scorsonères  sont  noires,  et  ne 

se  récoltent  que  la  seconde  année  telles  sont  plut 
tendres  et  préférables. 

Salsifis  ou  scorsonères.  (Entremets.) 

Ratissez-les  et  jetez-les,  à  mesure  que  vous  les 
préparez,  dans  une  terrine  où  vous  aurez  mis  de 
Feau  et  du  vinaigre  :  retirez-les  et  faites-les  cuire 
dans  beaucoup  d'eau  ,  en  les  j  jetant  lorsqu'elle 
bout  9  avec  du  sel  et  une  cuillerée  de  larine; 
quand  ils  sont  cuits,  égouttez-les  et  les  assai- 
sonnez d'une  des  manières  suivantes  : 

Pour  les  faire  frire  :  éjpoutiez-les  Uen  «I 
trempettes  dans  une  pâte  comme  il  est  indiqué 
au  artichauts;  faites  frire  de  belle  eouleur.  Vous 
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poavei  aussi  faire  frire  les  restes  de  ceux  qui 
ont  été  servis  à  la  poulette. 

A  lapoulelle  :  Faites  une  sauce  i  la  poulette  » 
eomme  pour  les  carottes,  et  liez  avec  des  jaunes 
d'œufs  ;  ajoutez  vos  salsifis  et  jus  de  citron,  servez. 

A  la  sauce  blanche  :  On  les  sert,  chauds,  sous 
une  sauce  blanche  ou  sous  une  béchameL 

A  la  sauce  bhmde  :  Servez -les,  chauds,  sous 
une  sauce  blonde. 

Au  jus  :  On  les  fait  revenir  dans  une  casse- 
role avec  graisse  et  farine  ;  ajoutez  du  bouillon , 
Jus,  sel,  poivre,  muscade. 

A  ta  mallre-d'hôtel  :  Mêlez -les,  chauds,  avec 
du  beurre  manié  de  persil  et  ciboule  hachés  fin  , 
sel ,  poivre  blanc. 

Au  firomage  :  Mélez-les  avec  beurre ,  fromage 
râpé ,  poivre  blanc. 

En  salade  :  Coupez-les  d'une  égale  longueur  ; 
assaisonnez  comme  une  salade,  et  sautez-les  pour 
les  retourner  :  ayez  soin  qu'ils  soient  blancs  et 
employez  du  poivre  blanc. 

Les  feuilles  composant  le  cœur,  qui  naît  à  la 
racine,  se  mangent  en  salade  quand  elles  sont  pe- 
tites et  assez  blanches.  Les  cœurs  étant  gros,  on 
les  lie  par  bottillons  et  on  les  fait  cuire  comme  les 
racines  pour  servir  au  jus  ou  à  la  sauce  blonde. 

PATATES.  (Entremets.) 

Il  ne  faut  pas  les  confondre  avec  les  pommes 
de  terre.  Ce  sont  des  racines  en  forme  de  pommes 
de  terre  très-longues;  quand  elles  ont  une  odeur 
de  rose,  elles  ne  peuvent  se  garder  longtemps.  Ces 
racines  sont  fort  délicates  et  d'une  saveur  su- 
crée. On  les  fait  cuire  à  l'eau  avec  un  peu  de  sel. 


On  les  fait  frire  après  les  avoir  marinées  avec 
de  Teau-de-vie  el  de  Fécorce  de  citron  dans  une 
pftte  comme  les  salsifis.  —  On  les  fait  frire  aussi 
au  beurre  comme  des  pommes  de  terre.  —  Les  ra- 
cines du  CERFEUIL  BULBEUX  remplacent  les  patates. 

POMMES  DE  TEBIIB  *. 

Moyen  de  les  faire  cuire  pour  les  manger  à  Im 

place  du  pain. 

Pelez-les  et  les  faites  cuire  dans  un  four  quel- 
conque. On  les  mange  ainsi  avec  du  beurre  frais 
et  du  sel,  ou  un  peu  de  beurre  maltre-d'h6tel. 

Attire  manière  :  àla  vapeur,  dite  au  Torchon. 

Faites- les  cuire  à  la  vapeur,  dans  une  marmite 
de  fonte  avec  séparation ,  eau  et  torchon,  comme 
il  est  dit  page  38.  On  les  saupoudre  de  sel  si  on 
veut.  Elles  peuvent  se  servir  en  chemise,  en  sa- 
lade, etc. ,  et  toutes  les  fois  qu'on  devra  les  écraser. 

Pommes  de  terre  àla maitre^^^ hôtel.  (Entrem.) 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  Peau 
et  les  pelez;  coupez -les  par  tranches,  faites-les 
frire  et  mettez-les  ensuite  dans  une  casserole 
avec  beurre  frais,  persil  et  ciboules  hachés,  sel, 
poivre,  un  filet  de  vinaigre  :  faites  chauffer  et 
servez.  En  place  de  beurre  vous  pouvez  mettre 
de  l'huile;  quand  elles  sont  très-petites,  on  peut 
se  dispenser  de  les  couper  par  tranches. 

Pommes  de  terre  à  la  parisienne.  (Entrem.) 

Mettez  un  morceau  de  beurre  ou  graisse  dans 
une  casserole  avec  un  gros  ognon,  que  vous  aurez 

*  Tdatct  les  fois  qn'oD  dern  let  éertier,  U  sera  plmi  facile 
et  plttf  prompt  de  les  faire  cuire  à  la  Tapeur.  (Voyes  page  SI.) 
Elles  seiwit  plus  farineuses. 
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oovpé  |Mur  petite  moroeaui  ;  quand  il  sera  de  belle 
cooleor,  metlei  un  ^erre  d'eau  et  vos  pommes  de 
terre  pelées,  poitre  et  sel,  un  bouquet  garni  : 
fiûtes  euire  à  petit  fen. 

Pommes  de  terre  à  V anglaise.  (  Entremets.) 

Vous  laveres  bien  des  pommes  de  terre  ;  tous 
les  ferea  cuire  dans  de  l'eau  et  du  sel  et  yous  les 
éplucherez  :  quand  elles  seront  cuites,  vous  met- 
trez tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole; alors  vous  coupez  les  pommes  de  terre  en 
tranches,  et  vous  les  placez  dans  le  beurre  :  ajou- 
tez du  sel,  du  poivre,  un  pende  muscade  râpée; 
voos  sautez  vos  trauehes  de  pommes  de  terre  dans 
le  beurre  :  ne  laissez  pas  tourner  le  beurre  en 
hoile,  et  servez  sur  un  plat  très-chaud. 

Pommes  de  terre  à  T italienne.  (Entremets.) 

Pelez  un  kilo  de  pommes  de  terre  cuites  dans 
l'eau  ;  pilez  ou  écrasez-les  ;  mèlez-y  200  gram.  de 
beurre,  de  la  mie  de  pain  trempée  cuite  dans  du 
hit  et  refroidie  ;  ajoutez  assez  de  lait  pour  rendre 
le  tout  maniable,  puis  8  jaunes  d'œufs  frais  et  5 
blancs  battus  en  neige.  Dressez  en  pyramide  snr 
un  plat;  unissez  avec  un  couteau  et  faites  couler 
dessus  du  beurre  liquide.  Faites  cuire  de  belle  cou- 
leur au  four  modéré  ou  soua  le  four  de  campagne, 
et  servez  tout  chaud  comme  une  omelette  soufflée. 

Pommes  de  terre  sauce  blanche,  (Entrem.) 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  l'eau  ; 
pelez-les  le  plus  chaudes  qu'il  est  possible;  cou- 
pei-les  ensuite  par  tranches  ;  arrangez-les  sur  le 
plat  que  vous  devez  servir  et  versez  dessus  une 
sauce  blanche,  f^ite,  s'il  est  possible,  avec  de  la 
fécule  de  pommes  de  terre. 
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Pommes  de  terre  à  la  sauce  blonde.  (Eotrem.) 

Yoas  les  faites  eoire  corame  les  précédentes  et 
mettez  une  sauce  blonde  (p.  145). 

.  Pommes  de  terre  à  la  crème.  (Entremets.) 

Ymis  raettrei  un  bon  noiNseaii  de  beurre  dans 
une  casserole,  plein  une  cuillère  de  farine,  du  sel, 
du  poivre  y  on  peu  de  muscade  râpée,  du  persil 
et  de  la  ciboule  bien  haciiés:  vous  mêlerez  le  tout 
ensemble,  vous  y  mettrez  un  verre  de  crème,  vous 
placerez  la  sauce  sur  le  feu  et  vous  la  tournerez 
jusqu'à  ce  qu'elle  bouille  ;  vos  pommes  de  terre 
étant  cuites  et  pelées ,  coupez -les  en  tranches 
et  mettez -les  dans  votre  sauce  :  servez -les  bien 
chaudes. 

Pommes  de  terre  au  lard.  (Entrée.) 

Faites  frire  de  petits  morceaux  de  lard  ;  quand 
ils  seront  frits ,  mettez-y  une  demi-cuillerée  de 
farine  que  vous  faites  roussir  en  remuant  tou- 
jours \  ajoutez  du  poivre  et  peu  de  sel,  bouquet 
de  persil,  thym,  laurier;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon, sinon  avec  de  Teau  ;  laissez  bouillir  5  minu- 
tes, mettez  alors  vos  pommes  de  terre  crues,  bien 
épluchées  et  lavées,  coupées  par  morceaux  si  elles 
sont  grosses;  étant  cuites,  dégraissez  et  servez. 

Pommes  de  terre  au  vin.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  dn  beurre,  dn  poi- 
vre, du  sel,  persil  et  ciboule  hachés,  un  peu  de 
farine;  mouillez  ensuite  avec  du  bouillon  ^ras 
ou  maigre,  un  bon  verre  de  vin,  plus  ou  moins, 
selon  la  quantité }  feites  cuire  cette  sauce  et  y 
ajoutez  des  pommes  de  terre  cuites  à  Teau  el 
wupées  par  tranches.  Servez  à  courte  sauce. 
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Pommes  de  terre  à  la  lyonnaise.  (Entremets.) 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  cuites  &  Teau, 
vous  les  ooupei  par  tranches  et  les  mettei  dans 
une  casserole;  faites  une  purée  claire  d'ognons 
(voyei  Purée  Cognons ^  p.  159).  Vous  la  Terseï 
dessus  ;  ipous  tenei  les  pommes  de  terre  diaudes 
sans  les  faire  bouillir. 

Pommes  de  terre  à  laproi^ençale.  (Entremets.) 

Vous  roettei  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole,  ou  6  cuillerées  à  bouche  d*huile, 
atec  le  zeste  de  la  moitié  d*une  écorce  de  citron, 
du  persil ,  de  Tail  et  de  la  ciboule  bien  hachés, 
un  peu  de  muscade  râpée,  du  sel,  du  poivre;  vous 
éplucherez  les  pommes  de  terre;  tous  les  coupe- 
rez, si  elles  sont  trop  grosses;  vous  les  ferez  cuire 
dans  l'assaisonnement:  au  moment  de  servir  vous 
y  mettrez  un  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  en  purée.  (Entremets.) 

Pelez  des  pommes  de  terre  jaunes ,  faites-les 
cuire  à  Teau  avec  sel ,  ou  à  la  vapeur,  passez-les 
i  la  passoire,  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
du  beurre  très-frais,  poivre  blanc,  ffoûtez-les  pour 
le  sel;  remuez  et  mouillez  avec  du  lait  jusqu'à 
ce  que  la  purée  soit  au  degré  convenable  ;  faites 
bouillir  un  instant  sans  laisser  attacher;  sarvez. 
On  peut  y  mettre  du  sucre  et  point  de  poivre. 

Gâteau  de  pommes  de  terre.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  comme  ci- 
dessus  et  les  passez  à  la  passoire  avec  écorce  de 
citron  râpée;  remuez  bien  sur  le  fourneau,  et  met- 
tez un  morceau  de  beurre  frais  ;  ajoutez  un  peu 
de  lait,  toujours  en  remuant,  et  du  sucre;  laisses 
un  peu  refroidir,  et  ajoutez  4  jaunes  d'œufs  et 


A  blancs  battus  en  neige;  mêlez  bien  le  tout  en- 
semble. Beurrez  un  moule  ou  une  casserole  y  et 
enduisez-le  de  mie  de  pain  en  panure  :  mettez-j 
▼otre  composition,  posez  votre  moule  sur  la  cendre 
rouge,  le  couvercle  avec  feu  dessus,  ou  au  four,  et 
laissez  cuire,  environ  3  quarts  d'heure. 

Pommes  de  terre  farcies .  (Entremets.) 

Prenez  8  grosses  pommes  de  terre,  lavez-les  et 
pelez-les  ;  fendez-les  en  long  par  le  milieu  ;  creu- 
sez-les adroitement  avec  un  couteau  ou  une  cuil- 
lère, jusqu'à  ce  qu'elles  soient  réduites  à  l'épais- 
seur de  3  gros  sous.  Prenez  2  pommes  de  terre 
cuites,  2  échalotes  hachées,  gros  comme  un  œuf 
de  beurre,  un  petit  morceau  de  lard  gras  et 
frais,  une  pincée  de  persil  et  ciboule  hachés; 
pilez  le  tout  avec  poivre  et  peu  de  sel  ;  formez- 
en  une  pâte  liée,  beurrez  l'intérieur  des  pommes 
de  terre;  emplissez  -  les  de  celte  pâte;  que  le 
dessus  soit  bombé;  garnissez  le  fond  d'une  tour- 
tière avec  du  beurre  frais  ;  arrangez  vos  pommes 
de  terre  dessus  ;  placez  à  un  feu  modéré  de  four 

Îuelconque;  au  bout  d'une  demi -heure,  si  le 
essous  et  le  dessus  des  pommes  de  terre  est  ris- 
solé, servez. 

Pommes  de  terre  en  galette.  (Entremets.) 

Prenez  12  pommes  de  terre  longues,  rouges, 
cuites  dans  un  four;  pelez-les;  mettez-les  chau- 
des dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de  beurre  ; 
sel,  poivre,  un  verre  de  lait  ;  broyez  jusqu'à  ce  que 
le  beurre  soit  mêlé  et  fondu.  Garnissez  le  fond 
d'un  plat  qui  aille  au  feu  d'une  légère  couche  de 
beurre  ;  versez  vos  pommes  de  terre  dessus  ;  éien- 
dez-les  de  l'épaisseur  de  2  doigts  ;  unissez  le  des- 
sus; marquez-le  en  losange  avec  le  dos  d'un 
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couteau  ;  poses  le  four  de  campagne  chatid  et  plein 
de  braise  sur  ¥Otre  plat;  point  de  fea  dessous. 
Quand  le  dessus  est  doré  et  forme  une  croûte , 
serres.  Il  faut  ennron  10  minutes.        • 

Pommes  de  terre  en  pyramide.  (Entremets.) 
Faites-les  cuire  à  Teau;  épluchez;  écrasez, 
comme  pour  en  faire  une  purée;  mettes  dans  une 
casserole  avec  un  petit  aiorceau  de  beurre  et  un 
peu  de  sel  fin;  mouilles  de  bon  lait;  laisses^-las 
sécber  ;  à  mesure  qu'elles  sedessècheot,  mouilles^- 
les  de  nouveau  ;  faites  cuire  et  laisses  prendre  b 
consistance  nécessaire  pour  les  Presser  en  pyra- 
mide sur  le  plat  ;  unisses  bien  cette  pyramide,  et 
faites-lui  prendre  couleur  sons  le  four  de  cam- 
pagne; serves  chaud. 

Pommes  de  terre  frites.  (Entremets.) 
Vous  coupes  vos  pommes  de  terre  crues  par 
tranches,  "rous  les  jetés  dans  une  friture  bien 
chaude;  quand  elles  sont  cuites  et  de  belle  cou- 
leur, vous  les  retires,  les  saupoudres  de  sel  fin, 
et  servez  chaud. 

Autrement,  faites  une  pâte  comme  il  est  indi- 
qué page  321  ;  coupez  par  tranches  les  pommes 
ae  terre  cuites  à  Teau  et  sel,  trempez-les  dans 
cette  pâte;  faites  frire. 

Pommes  de  terre  en  coques.  (Entremets.) 
Coupez -les  en  long  par  tranches  de  7  ou 
8  millimètres  d'épaisseur.  Faites-les  frire  aux 
troisquarts  à  chaleur  modérée;  retirez-les  pâles, 
faites  égoutter  et  refroidir  presque  entièrement. 
Remettez  dans  la  friture  très-chaude,  où  vous  les 
remuez  beaucoup;  vous  les  voyez  alors  se  bour- 
soulller  et  prendre  couleur  si  vous  n'en  avez  pas 
employé  trop  i  h  fois. 
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Femmes  de  terre  sautées  au  beurre.  (Gntrciii«  j 
Otex  la  pelure  des  pommes  de  terre  crues,  pe« 
lites  el  rondes ,  jeunes  de  préférenoe  ;  neltei  im 
bon  moroeau  de  beurre  dans  une  casserole ,  po- 
sei-la  sur  un  feu  ardent;  ajoutei-y  les  pommas 
de  terre,  sautez-les  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
blondes  ;  alors  vous  les  égouttei  dans  une  pas- 
soire, vous  les  saupoudrez  de  sel  fin,  et  vous  les 
arrangez  sur'  le  plat  sans  autre  assaisonnement. 

Ponùnes  de  terre  en  salade. 
Lorsqu'elles  sont  cuites  et  pelées,  on  les  coupe 
et  on  les  assaisonne,  chaudes  de  préférence,  avec 
de  l'huile,  du  vinaigre^  du  sel,  du  poivre  et  des 
fines  herbes  :  à  la  place  de  l'huile  on  peut  mettre 
du  beurre  et  de  la  crème  ;  on  y  mêle ,  si  Ton 
veut,  des  cornichons  coupés  par  tranches  et  des 
betteraves,  des  anchois  et  des  câpres. 
Pommes  de  terre  en  chemise.  (Hors-d'œuvre.) 
Cuites  à  l'eau  et  sel,  ou  au  four,  ou  à  la  fa- 
peur,  on  les  sert  sous  une  serviette,  et  chacun 
(es  mange  soit  au  naturel,  soit  avec  du  beurre. 

Boulettes  de  pommes  de  terre.  (Entremets.) 
Prenez  des  pommes  de  terre  Jaunes  rondes,  que 
vous  faites  cuire  à  Teau,  et  les  épluchez  ;  écrasez- 
les  ou  les  pilez.  Pour  6  personnes,  ajoutez,  quand 
elles  sont  très-chaudes,  4  œufs,  les  blancs  battus 
en  neige,  un  peu  de  crème,  persil,  ciboules,  sel, 
muscade;  mêlez  le  tout.  Prenez -en  au  bout  du 
couteau  le  quart  d'une  cuillerée  4  bouche,  que 
vous  faites  glisser  dans  la  friture  bien  chaude.  Cette 
pâte  renfle  et  forme  des  espèces  de  pets  de  nonne. 

Boulettes  aux  pommes  de  terre.  (Entrée.) 
,    On  peut  faire  un  hachis  avec  des  pommes  de 

*<}uel^ct  iMnoBnei  metteiit  un  OëcUitre  4e  vin  Uanc, 
diminuant  ainsi  la  quantité  de  vinaigre. 
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terre  ;  pour  cela,  lorMu'elles  sont  caites  el  pelées, 
on  les  écrase  et  on  les  mêle  dans  du  hachis  de 
viande  avec  beurre,  sel,  poivre,  persil,  ciboule, 
échalote  hachés,  un  ou  2  œufs  ;  mêles  bien  le  tout 
ensemble;  &ites-en  des  boulettes,  que  vous  trem- 
pes d'un  peu  de  blanc  d*œuf  :  faites«-les  frire,  et 
serves  garnies  de  persil  ou  avec  une  sauce. 

Duchesses.  (Entremets.) 

Faites  cuire  au  four  12  pommes  de  terre  jaunes; 
pelex,  écrases  et  passez -les  en  purée;  mêlez -y 
du  beurre,  4  œufs,  persil  haché,  sel  ou  sucre,  si 
on  veut,  et  point  de  persil;  prenez-en  dans  une 
cuillère,  formez  une  boule  et  Taplatissez  comme 
une  petite  galette  de  4  à  5  centimètres;  posez- 
les  au  fond  d'une  large  casserole  à  sauter,  dans 
du  beurre  bien  chaud;  étant  colorées,  retournez- 
les  et  les  servez  brûlantes.  Si  on  ne  met  pas  de 
persil,  on  ajoutera  de  la  crème  cuite  (bouillie  et 
réduite),  on  mêlera  bien  et  on  fera  cuire  de 
même.  On  peut  les  fariner  pour  les  manier  a^ant 
de  les  mettre  à  la  casserole ,  et  on  peut  aussi  en 
faire  des  boulettes  au  lieu  de  les  aplatir. 

topiuauboors. 

On  les  fait  cuire  à  Teau  salée  comme  les  pom- 
mes de  terre,  et  on  les  mange  avec  une  sauce  blan- 
che, ou  à  la  malt re^' hôtel ,  ou  en  salade.  Étant 
pelài,  on  les  coupe  par  quartiers  et  on  les  fait 
irire  comme  les  pommes  de  terre.  On  en  met 
dans  les  ragoûts  en  place  de  fonds  d'artichauts. 

TRUFFES. 

On  les  choisit  grosses,  pesantes,  le  plus  rondes 
qu'on  le  peut ,  noires  en  dessus  et  marbrées  en 
dedans,  assez  dures  et  d'une  odeur  agréable.  Ellcfs 


entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts,  auxquels 
elles  donnent  un  goût  excellent.  On  doit  les  la^er 
à  plusieurs  eaux  froides,  avec  une  brosse,  jusqu'à 
ce  que  Ton  soit  bien  certain  qu'il  n'y  reste  pas 
un  grain  de  sable.  Elles  doivent  être  pelées  toutes 
les  fois  qu'on  les  emploie  dans  des  volailles  ou  des 
ragoûts  et  les  pelures  employées  dans  la  farce. 

Truffes  au  naturel.  (Hors-d'œuvre.) 

Prenez  de  belles  truffes  bien  lavées  et  nettoyées , 
enveloppez  chacune  de  5  ou  6  morceaux  de  papier, 
que  vous  mouillez  après,  et  les  faites  cuire  dans 
la  cendre  chaude  pendant  une  bonne  heure;  ôtez 
le  papier,  essuyez  les  truffes  et  servez  chaudement 
dans  une  serviette. 

Truffes  au  vin.  (Hors-d'œuvre.) 

Vous  les  faites  cuire  entières  dans  une  casse- 
role avec  du  lard  hactié,  bouquet  garni,  une  gousse 
d'ail,  jus,  bouillon  et  une  demi-bouteille  de  bon 
vin  blanc.  Servez  sous  une  serviette  pliée.  (Voyez 
les  articles  Ragoût  de  truffés  et  Dinde  aux  truffes.) 

CHAMPIGNONS. 

Il  est  prudent,  même  en  ne  faisant  usage  que 
des  champignons  cultivés  sur  couches,  de  ne 
point  se  servir  de  ceux  qui  ont  été  récoltés  trop 
vieux,  dont  le  chapeau  est  étalé,  les  lames  noi- 
râtres. On  doit,  en  outre,  mettre  quelques  heures 
entre  le  moment  de  leur  récolte  et  celui  où  on 
les  emploie;  on  les  épluche,  on  coupe  les  plus 
gros  en  plusiieurs  morceaux,  en  les  jetant  à 
mesure  dans  de  l'eau  froide  avec  un  peu  de  vinai- 

Ere,  ce  qui  d'ailleurs  les  empêche  de  rougir;  en- 
n  dans  les  ragoûts,  on  ne  doit  en  mêler  qu'après 
les  avoir  fait  bien  égoutter.  On  fera  blanchir  à 
l'eau  bouillante,  avec  un  peu  de  vinaigre,  ceux 
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dkMit«D  8e4éllenL(VoyeE  Càamfigmmê^  pm^Wi. 
V#yes  ainsi  MêçqùIp  page  IttL) 

Champignons  saules.  (Entremets.) 

Prépartx-les  ooauna  il  est  ilk  ci*dessus«  Mettez- 
les  dans  aoe  casserole  avec  beurre,  sel,  poifre; 
faites  cuire  un  quart  d'heure  et  servez*  Ajoutez, 
à  volonté,  fines  herbes  et  ail  hachés.  —  Encaisse. 
Préparez- les  de  même  et  les  Faites  cuire  en  caisse 
dans  laquelle  vous  les  servez. 

Champignons  sur  le  gril.  (Hors^'ceaFne*) 

I!  faut  choisir  les  gros  :  on  les  épluehe  et  on  en 
Me  la  tig«^  on  les  place  sur  le  gril  de  nanière 
qu'ils  aient  en  dessus  leur  creux,  que  Ton  remplit 
de  beurre,  sel,  poivre  et  fines  herbes,  au  moment 
de  servir,  conime  on  £ût  pour  des  menons  de 
mouiOB  à  la  brochette* 

Champignons  en  fricassée  de  poulet.  (Entrem«) 

Épluchez  et  eoupez-les»  s'ils  sont  gros;  Caiies-les 
blanchir;  remettez-les  à  l'eau  froide  et  les  essuyez 
bien.  Mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre;  faites  revenir;  ajoutez  une  pincée  de 
farine,  sel  et  poivre,  un  bouquet  de  persil;  mouillez 
avec  du  bouillon  et  Ëiites  cuire  un  quart  d'heure. 
Faites  une  liaison  de  jaunes  d*œufs  avec  une  demi- 
cuillerée  de  vinaigre  au  moment  de  servir. 

Coquilles  de  champignons.  (EntresMls.) 

Préparés  et  cuits  comme  ci -dessus,  mettezJea 
en  coquilles  comme  il  est  dit  pour  les  huîtres 
rpage  287,  à  sauce  réduite  et  épaisse). 

Croùie  aux  champignons.  (Eotremets.) 
IPréparaz  eomme  ci«des6us  en  fricasaésjda  pd«- 


kc,  fiiilw  frtre  dans  le  bearre  une  bonne  craftto  dt 
ptàtij  que  vous  mettez  dans  le  fend  da  ptel  qv'oa 
doit  servir;  verser  les  clmpigBoni  denosy  «iMf« 
Y6e*  bie»  clAiid. 

A  rétat  frais,  épluchez-les  et  les  lavez  s*ils 
ont  de  la  terre.  Mettez-Iës  à  la  casserole  dans  l'eaa 
ou  vin  blanc  et  bouillon,  assez  pour  qu'ils  bai- 
gnent, bouquet,  ognon;  faites  chauffer  unedenû- 
neure^  sans  bouillir^  puis  ensuite  mijoter  et  ré- 
duire 3  quarts  d'heure.  Servez-vous-en  comme  des 
champignons.  —  Coupés  en  filets,  on  en  met  dank 
mkecmeieUe. 

Sur  quelques  ehampignoni  que  Van  fait  eéeker. 

MorUkSj  tnmÊsmrom.  —  On  oon* 
naît  peu  dans  les  villes,  et  on  ne 
fait  pas  à  ta  campegne  tout  Tiuage 
que  VoD  pourrait  de  la  morille,  qui 
cependant  donne  un  goût  fort  agréa- 
ble aux  sauces  et  dont  le  fumet  par^ 
ticipe  de  celui  du  champignon  el 
même  un  peu  de  la  truffe.  Son  pied 
est  cylindrique,  uni^  long  de  6  à 
8  centimètres.  On  reconnaîtra  la  mo* 
rille  à  son  chapeau  ovale,  crevassé 
d'alvéoles,  un  peu  comme  celles  des  abeilleSè 

On  la  trouve,  en  avril  et  mai,  au  bord  des*  fossés 
un  peu  humides,  des  bois,  des  haies,  au  pied  des 
ormes  et  des  frênes.  Elle  est  du  genre  botanique 
PhaUuM.  —  La  morille  sert  aux  mêmes  usages  que 
les  champignons,  surtout  comme  assaisonnement» 
Elle  fait  baucoup  valoir  les  ragoùu  en  leur  eonn 
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maniquant  plue  de  parfum  que  le  champignon. 
—  Il  faut  avoir  soio,  en  la  récoltant  (eiempte 
(Thumidité),  de  Éa  couper,  el  non  deTarracher, 
afin  de  ne  pas  enlever  de  la  terre ,  qui  la  salirait 
en  entrant  dans  les  cavités  du  chapeau.  —  On 
en  &it  usage  k  l'état  frais  en  évitant  le  lavage 
autant  que  possible  pour  ne  pas  en  perdre  le 
parfum.  Il  y  en  a  deux  espèces,  la  grise  et  la 
blanche,  égales  en  qualité.  On  les  fend  en  2  on 
en  4,  et  on  les  enfile  en  guirlandes  pour  faire 
sécher  et  conserver.  (Voyez  Omelelles,  p.  362.) 

Le  mousseron,  agaricus  albeUus,  Mousseron 
VRAI,  est  un  petit  champignon  à  cha-  g^S^ 
peau  d'abord  sphérlque,  et  ensuite  f^yS 
campanule,  de  4  à  6  centimètres,  ^^^^O 
épais,  couvert  d'une  peau  sèche  comme  W  W 
celle  d'un  gant,  pied  très-épais  et  court,  blanc- 
jaunâtre.  Il  se  trouve  en  mot  et  juin  sur  les  fn- 
^^^^  ^^i^  ches  et  dans  les  bois.  —  Le  faux 
>^^F^^  mousseron ,  agaricus  lortUis^  i 
y^  'BBp»  chapeau  d'abord  hémisphérique, 
m  •      puis  conique,  natt  en  groupes  sur 

les  souches,  dans  les  piturages,  les  sables,  au 
bord  des  bois,  en  août  et  septembre.  Son  pied 
se  tortille  comme  une  corde  en  séchant.  —  Ces 
mousserons  remplacent  la  morille;  ils  se  dessè- 
chent et  s'accommodent  de  môme. 

Le  mousseron  aromatique  didère  du  vrai  mous- 
seron par  son  chapeau  roux- 
tendre,  arrondi,  convexe.  Il 
est  lai^e  de  5  centimètres.  | 
Pied  blanc,  court,  épais,  tu- 
béreux  k  sa  base.  Commun 
dans  les  pâturages ,  les  haies, 
les  bords  des  bois,  fm  mai,  sous  l'herbe;  com- 
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mnn  en  Bourgogne.  Chair  blanche,  parfumée, 
d'un,  goût  très-fin. 

On  peut  confondre  avec  les  mousserons  plu- 
sieurs petits  champignons  de  même  couleur  et  de 
même  forme  qui  n'ont  point  son  goût  agréable. 
On  les  distinguera  à  la  surface  de  leur  chapeau, 
qui  n'est  pas  sèche,  à  leur  consistance  plus  molle 
et  à  leur  support  creux  et  cassant. 

Un  autre  ordre  de  champignons  offre  encore 
l'avantage  de  servir  secs  en  cuisine ,  c'est  le  genre 
Boletus  y  qui  renferme  les  espèces  appelées  œreus^ 

cèpe  bronzé,  cèpe  noir  (voir  la  iig.), 
edulièy  cèpe,  gyrole,  —  scraber^  — 
aurantiacuSy  gyrole  rouge.  On  trouve, 
à  bon  marché ,  ces  champignons  secs 
chez  les  marchands  de  comestibles, 
où  ils  sont  envoyés  de  Gascogne  ei 
du  Bordelais.  Leur  étude  serait  lon> 
gue,  et  il  faudrait  de  grandes  figures  coloriées. 
Plusieurs  se  trouvent  aux  environs  de  Paris  et 
dans  beaucoup  d'autres  lieux  en  France.  On  les 
coupe  par  tranches,  qu'on  enfile  et  qu'on  fait  sé- 
cher. Ils  tiennent  lieu  des  morilles. 

Pour  faire  usage  des  champignons  secs ,  ainsi 

3ue  des  morilles,  on  les  fait  tremper  dans  un  peu 
'eau  tiède  et  on  les  apprête  comme  des  frais. 
Des  amateurs  les  râpent  bien  secs  et  en  font  une 
poudre  d'assaisonnement  pour  les  sauces. 

MELONS  ET  FIGUES,  (Hors-d'œuvre.) 

Les  figues  se  servent  au  premier  service  comme 
hors*d'œuvre  et  peuvent  faire  pendant  avec  le 
melon.  On  doit  les  dresser  l'un  et  l'autre  sur  des 
feuilles  de  vigne,  le  melon  découpé  par  tranches. 

On  servira  du  sucre  en  poudre  à  côté  pour 

9Q. 
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les  penonoes  qui  l'aiment  aieo  oes  deux  fruits. 
Manièrede 
servir  un  me- 
lon tout  dé- 
coupé et  oà 
il  Dj  a  plus 
qa'à  déta- 
cher l'extré- 
mité des  tran- 
ches poar  les 
offrir  sur  les 


OEUFS. 

Vojez  la  manière  d«  les  consWTer,  p«g«  560. 
Œufs  è  kl  eotrue.  (Hors-d'œuwe.) 

Qoand  l'eau  bout,  mettez-les  dedans;  retîrex- 
les  du  feu  ;  couvrez-les  5  minutes  pour  les  laisser 
Taire  leur  laîtj  retirez-les  de  l'eau  et  servez-les 
dans  une  serviette  :  de  cette  manière  on  est  tou- 
jours sAr  de  réussir  si  on  a  emploj/é  tme  quanlUé 
d'eau  su$s<mte.  Quand  on  a  un  coquetier  fait 
pour  servir  sur  la  table,  on  ;  verse  promptemetU 
Teau  bouillante  sur  les  œufs  et  on  tes  sert  dans 
cette  eau  en  leur  laissant  5  minutes  pour  cuire. 
Voir  aussi  pages  62  et  63. 

Œujs  tur  U  piat  dits  tat  HÛrMr,  (Eatremets.) 
Étendez  un  peu  de  beurre  sur  un  plat  qui  aille 
au  feu ,  cassez  vos  œufs  dessus  avec  sel,  poivre; 
faites  cuire  A  petit  feu,  passez  la  pelle  rouge  et 
«errez  de  toile.  On  peut  les  saopoudrer  de  fro- 
mage râpé.  Ou  bien  foncez  le  plat  de  tranebes 
minces  de  Jambon,  faites  revenir  on  peu  et  casseï 
les  «enft  dessus. 
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CBli/Si  OÊÊ  mirwr  aux  asperges.  (Bnlremets.) 
GoiipH  de  petites  asperges  en  petits  pois  ;  n'ea 
prcnes  que  le  twdre  ;  faîtesJes  blanchir  à  l'eav 
bouillante;  mettei-les  après  dans  une  casserole 
airee  un  bouquet  de  persil,  ciboule,  un  morceao 
de  beurre}  passes -les  sur  le  feu;  mettex-y  une 
pincée  de  &rine;  mouillei  ayec  un  peu  d'eau; 
faites  cuire  ;  assaisonnex  avec  un  peu  de  sel ,  et 
très-peu  de  sucre;  la  cuisson  faite  et  plus  de 
sauce,  mettea-les  dans  le  fond  du  plat  que  vous 
devez  servir;  cassez  dessus  des  œufs,  que  vous 
assaisonnex  de  sel,  gros  poivre,  un  peu  de  mus- 
cade; Eûtes  cuire  et  servez  très- chaud. 

Œufs  mollets.  (Entrée.) 
Faîtes  bouillir  de  Feau  dans  une  casserole,  dans 
laquelle  vous  mettez  le  nombre  d'œufs  que  vous 
jugez  â  propos  ;  laissez  bouillir  5  minutes  et  re- 
tirez-les promptement  dans  de  Feau  fraîche  '^  : 
dtez-en  doucement  les  coquilles  pour  ne  pas  rom- 
pre le  blanc.  Par  ce  moyen  vous  avez  des  œufs 
mollets  flexibles  sous  le  doigt  ;  vous  les  servez  en- 
tiers sur  une  sauce  blanche,  sauce  verte,  sauce 
Robert,  sauce  piquante,  sauce  ravigote,  et  toutes 
sortes  de  ragoûts,  purées  ou  jus.  La  meilleure  est 
une  farce  d  oseille  (page  330). 

Œufs  à  la  béchamel.  (EntremeU.) 

Coupez  en  rouelles  de  3  millimètres  d'épait- 
sourdes  œufs  durs;  mêlez-les  à  une  sauce  béch»- 
mel ,  et  servez  bien  chaud. 

Œufs  pochés.  (Entrée.) 
Il  faut  faire  choix  d*œufs  le  plus  frais  possible. 

*  IiamtaiHSÎ  fMte?  kt  omU  âun  dUuu  d•^«auCcM4««n••r• 
t«^t  de  Tcau  boaillaiU€«  aûii  de  pouvoif  en  enleyer  facilement  la 
COqaiHt. 
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On  mel  une  casserple  aux  8  sparts  pMne  d^eao 
tur  le  fea,  S  cuillerées  de  Tinaigre»  an  peu  de 
sel;  lorsaue  Teau  eat  en  ébullilion,  on  j  casse 
les  œufs  l'un  après  Tautre,  et  le  plus  prés  de  Feau 
possible,  afin  qu'ils  ne  tombent  pas  de  trop  haut, 
et  on  les  ta  te  avec  le  doigt  :  s'ils  sont  assez  mollets, 
on  les  retire  avec  précaution ,  on  les  met  dans 
de  l'eau  tiède  pour  ensuite  les  parer,  les  égoutter 
sur  un  linge  et  les  servir  comme  les  œufs  mollets. 

L'opâration  du  pochage  ne  réussissant  pas  ai- 
sément, vojez  la  pocheuse,  page  41. 

Œufs  en  matelote.  (  Entremets.) 

Versez  dans  une  casserole  demi-litre  moitié  vin 
rouge  et  moitié  eau  ou  bouillon;  ajoutez  un  bou- 
quet garni,  un  ognon ,  gousse  d'aU,  sel,  poivre, 
épiées;  faites  bouillir  10  minutes;  retirez  l'assai- 
sonnement; pochez-y  6  œufs  frais  l'un  après 
l'autre  en  les  retirant  à  mesure  avec  l'écumoire. 
Dressez-les  sur  le  plat  sur  des  croûtes  de  pain. 
Faites  réduire  le  vin,  liez-le  de  beurre  gros  comme 
2  petits  œufs  manié  d'une  cuillerée  de  farine; 
versez  cette  sauce  sur  les  œu(^  et  servez. 
Œufs  frits.  (Entremets.) 

Faites  frire  dans  le  beurre,  s'il  n'y  en  a  que 
8  ou  4,  ou  dans  la  friture  bien  chaude,  pochez 
dedans  les  œufs  un  à  un;  faites  en  sorte  qu'ils 
soient  bien  ronds  en  les  retournant,  et  ne  laissez 
point  durcir  le  jaune.  Servez-les  de  la  façon  qui 
est  indiquée  pour  les  (Buf$  mollets ,  même  sauce 
ou  ragoût. 

Œufs  aux  fines  herbes.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  persil,  ciboulci  écha- 
lote, le  tout  haché;  sel,  poivre,  un  demi- verre  de 
vin  blanc,  un  morceau  de  beurre  maiiié  de  farine; 
Gftites  bouillir  sur  le  feu  un  demi-quart  d'heure, 


la  sauce  étant  liée  comme  il  faut,  dresses  sur  le 
plat  des  œufs  frais  mollets,  mettez  la  sauce  des- 
sus I  poudres  avec  de  la  chapelure  de  pain  bien 
fine  :  servez  chaudement. 

OEtrfs  brouillés.  (Entremets.) 
Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel,  mettes  sim- 
plement les  œufs  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  beurre  et  assaisonnez  ;  faites-les  cuire  sur  un 
fourneau,  en  les  remuant  toujours.  Quand  ils  sont 
cuits  mollets ,  servez-les  promptement.  On  peut 
mettre  une  cuillerée  de  crème  et  les  faire  de  la 
même  façon.  Pour  les  faire  avec  quelque  ragoût 
de  légumes^  soit  céleri^  kUtue^  chicorée j  pointes 
d'asperges,  il  faut  que  le  ragoût  soit  fini  comme 
si  on  était  prêt  à  le  servir;  hachez -le  fort  menu, 
et  en  mettez  un  peu  dans  vos  œufs  :  brouillez-les 
comme  les  autres.  On  les  fait  au  fromage  ou 
fondu,  en  y  mêlant  du  fromage  râpé,  gruyère  ou 
parmesan. 

Œufs  au  verjus.  (Entremets.) 
Faites  fondre  dans  une  casserole  une  cuillerée 
de  graisse,  avec  un  peu  de  beurre  manié  de  farine  ; 
lorsque  le  tout  sera  fondu  et  commencera  à  de- 
venir blond,  ajoutez-y  un  demi-verre  de  jus;  liez 
votre  sauce,  et  y  jetez  alors  8  ou  10  œufs  bien 
battus  avec  du  verjus  ;  tournez-les  continuellement 
avec  une  fourchette  pour  les  brouiller,  sur  un  feu 
doux,  en  observant  de  n'y  mettre  que  peu  de 
verjus,  car  son  acidité  augmente  en  cuisant. 

Œufs  aux  petits  pois.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  petits  pois  verts  dans  du  bouil- 
lon; lorsqu'ils  seront  cuits  bien  moelleux,  ajou- 
tez-y quelques  croûtons  frits  ;  cassez-y  des  œufs 
avec  sel  et  poivre ,  et  les  faites  cuire  sur  un  feu 
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doux;  feu  déssm  et  dessous ,  peur  qiHk  èriiteiit 
e^ueflMiit* 

CBaff  à  la  tripe.  (Entremets. 

Vons  faites  cuire  des  ognons  atec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  frais,  et  trés-doucement.  Étant 
MBiiy  ¥0M  y  meltn  du  sel^  «le  cnîUerèe  de  fa- 
riae,  une  tasse  de  crème,  et  gros  comme  une  nm«> 
•eue  de  sucre  :  bites  mijoter.  Ornes  ce  n^oàt 
d'oufs  durs  coupés  en  quartiers  el  serrez. 

QEvft  à  Taurare.  (Entremets.) 
Faites  durcir  8  œufs ,  ôtez  les  coquilles  ;  cou- 
pei^Ies  en  2  en  travers  par  le  milieu  ;  Otez  les  jau- 
nes, que  TOUS  mettez  dans  une  terrine  avec  un 
quarteron  de  beurre  frais,  fines  herbes,  sel  fin,  un 
peu  de  muscade  râpée ,  un  peu  de  mie  de  pain 
trempée  dans  du  tait  et  exprimée  :  écrasez  le  tout 
ensemble.  Serrez-tous  de  celte  farce  pour  rem- 
pfir  les  blancs,  plus  que  pleins.  Prenez  un  plat  ou 
une  tourtière,  beurrez  le  fond,  et  le  garnissez  d'une 
mince  épaisseur  de  farce,  d'une  purée  ou  d'un 
ragoAt;  arrangea  dessus  vos  46  moitiés  d'oMifs, 
le  rond  en  dessous.  Couvrez  du  four  de  campagne 
bien  chaud  ;  hisses  un  quart  d'heure^  et  serves. 

Œfift  en  caisse.  (Eutremets.) 
Pbur  chacun ,  vous  faites  une  petite  caisse  de 
fort  papier  collé  ;  mettez-v  du  beurre  gros  comme 
une  noix,  fines  herbes;  faites  chauffer  sur  uu  gril; 
cassez-y  un  œuf  qae  vous  assaisonnez  et  couvrez 
de  mie  de  pain,  ou  de  parmesan  râpé;  faites  cuire 
doucement  et  passez  la  pelle  rouge  dessus. 

Œufs  au  beurre  noir.  (Entremets.) 
Mettez  dans  une  poêle  un  morceau  de  beurre, 
que  vous  faites  fondre  sur  le  feu  ;  quand  il  ne  crie 
plus,  vous  mettez  dans  la  poêle  les  amft  que  vous 


avex  eu  soia  de  casser  dans  un  plat  et  d'aaaaison- 
Der  dé  sel  et  poivre;  faîtes-lefi  cuire,  et  passez  une 
pelle  rouge  par-dessus  pour  (aire  cuire  le  jaune  ^ 
servez  en  versant  dessus  une  cuillerée  de  vinaigre 
chauff§e  k  la  poêle. 

Œufs  à  Veau^  (Ëatreoiets  sacré.) 

MatlQz  dans  une  casserole  ua  deoaî^iitre  d'ea«, 
un  peu  de  wcre,  du  zeste  de  citron;  faîtes  benil* 
ik  un  quart  d'heure  i  petit  feu;  laissez  refroidir^ 
Caiisez  dans  une  terrine  â  part  7  ceuls,  dont  vous 
déUyez  les  jaunes  et  un  blanc  avM  ce  que  wui 
»ve9  mis  refroidir,  et  une  cuillerée  d'eau  de  fleur 
d'pranger  si  vous  n'avez  pas  mis  de  citron  ;  pas- 
s^  ensuite  au  iamis,  et  faitas  prendre  au  bain* 
miris  dans  U  plat  qui  doit  servir»  en  couvrani 
avec  feu  dessus  et  dessous  *• 

Œufs  au  lait.  (Entremets  ioens.) 

Faites  bouillir  un  litre  de  lait  avec  zoiia  de 
citron  ou  vanille  et  du  svere  ;  lorsqu'il  bout»  ver-> 
sez^le  dans  uo  plat  oà  wus  aurez  bien  battu  sii 
oeufs  entiers  ;  r««iuez  bien  le  toulenseoiblei  faites 
prendre  au  baioHxiariSt  couvrez  d'un  KX>uveKle  de 
Miifre  ottëe  fer  avec  feu  dessus.  QuMd  leswnA 
sont  pris  comme  une  crème,  saupoudrez  de  mots 
et  pi^ez  la  pelle  rouge  dessus,  mais  eewtoieni 
au  moment  de  servir;  servez  froid* 

Les  œufs  au  lail  et  ceuz  à  Veau  «ont  des  oé* 
IMS  écooeoiiques,  parce  que  Ton  j  emploie  tous 
los  blam^  d'<euGi,  On  peut  employer  eafé  ou  dbo^ 
colat  comme  aux  périmes,  pages  383  et  sniiv* 


*  Pour  ces  «ntremets  d*oeufs  comme  pour  toui  lei 
(mtntmOs  $ucré$  a  crèmes  où  iâ  t»\  recomcmiiidi  àt  iune  «MÎre 
•a  prenëre  «irec  FEU  D£S5US  £T  DESSOUS  ,  ^JP»^  M 
effet  «H  mp|eJ9  du  csmvrerde  iie  c%»mtQ\tLs»eM  iii  (SulEVIZS 
S0ïJYJBa>fT5'£MPi^YJEa  JJES  JFOI^^ 
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Œufs  à  la  neige.  (Entremets  sucre.) 

Prenex  un  demi -litre  de  lait,  2  cuillerées  à 
bouche  d'e^u  de  fleur  d*oranger,  60  grammes 
de  sucre:  mettez  le  tout  dans  une  casserole,  et 
faites  bouillir  ;  prenez  six  œufs,  séparez  les  jaunes 
des  blancs;  battez  les  blancs  en  neice  bien  ferme 
et  les  saupoudrez  de  sucre  mêlé  de  vanille  en 
poudre  ou  de  fleur  d*oranger  pralinée^.  Quand 
voire  lait  a  bouilli,  mettez  dedans  vos  œufs  en  neige 
par  cuillerées  ;  retournez-les  avec  une  écumoire, 
pour  faire  cuire  de  tous  les  côtés  ;  quand  ils  sont 
cuits,  retirez-les  et  dressez-les  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir  ;  faites  lier  le  lait  sur  le  feu  avec  vos 
jaunes  d'œufs  délayés  dans  une  cuillerée  de  lait, 
versez  sur  vos  œufs  à  la  neige,  laissez  refroidir 
et  servez. 

Gâteau  d'œufs  à  la  neige.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  œufs,  dont  vous  séparez  les  blancs  et 
les  jaunes;  battez  les  blancs  très- ferme  et  les  ver- 
sez dans  un  moule  enduit  de  caramel  épaissi» 
Comme  ces  blancs  gonfleront  et  monteront,  il  faut 
d'abord  qu'ils  ne  remplissent  que  la  moitié  du 
moule.  Placez  le  moule  dans  un  bain-maris  avec 
un  couvercle  et  un  peu  de  feu  dessus  ;  faites  cuire 
un  quart  d'heure  ;  renversez-les  sur  un  plat  ;  faites 
bouillir  5  minutes  un  demi-litre  de  lait  avec  un 
quart  de  sucre,  de  la  vanille  ou  zeste  de  citron  ; 
laisser  refroidir  un  peu  :  battez  les  6  jaunes  d'œufs 
avec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger  si  vous  n'avez  mis 
ni  citron  ni  vanille,  et  les  y  versez  doucement  ; 
mêlez,  tournez  sur  un  feu  doux  jusqu'à  consis- 

'^11  faut  se  placer  dans  un  endroit  frais  pour  les  battre  dans 
l'été.  Battex-les  avec  la  verge  de  fer  étamé  (page  S4).  Ils  sont  à 
leur  point  quand  ils  supportent  un  œuf  entier.  U  faut  j  mêler  du 
sucre  en  poudre  quand  ils  commencent  à  se  mettre  en  neige. 


lance  de  crème.  Laissez  refroidir  et  servez  celle 
crèo^  autour  dv  gâteau  de  blancs  d' œufs  dont  vous 
aurez  fait  égoutter  le  caramel  qui  aura  coulé  sur 
le  plat. 

OEufs  à  Vard&nnaise.  (Entremets.) 

Battez  en  neige  des  blancs  d'œufs  que  vous  au- 
rez assaisonnés  comme  une  omelette  ;  versez  cette 
neige  sur  une  tourtière  beurrée  et  versez  aussi, 
à  travers  votre  neige ,  4  ou  5  cuillerées  de  bonne 
crème;  placez-y  ensuite,  à  distance  égale,  les  jau- 
nes entiers  ;  faites  cuire  promptement,  feu  dessus 
et  dessous,  mais  à  feu  qui  ne  soit  pourtant  pas  trop 
vif.  Servez  sur  la  tourtière  sans  faire  attendre. 

OmeleUe  aux  fines  herbes^  etc.'*'  (Ëotrem.) 

Cassez  des  œuls,  que  vous  mettez  dans  use  ier- 
rine  avec  sel  fin ,  poivre,  f^rsil ,  tciboules  hachés 
très-ûn,  un  peu  d'eau  ou  de  lait;  battez  bien  les 
œufs;  faites  fondre  du  beurre  dans  une  poêle, 
mettez  dedans  les  œufs  ;  faites  cuire  Fomelette , 
ayez  soin  qu'elle  soit  d'une  belle  couleqr  en  des- 
sous :  pliez-la  en  2  en  la  passant  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir. 

On  peut  la  servir  sans  fines  herbes,  et  alors  c'est 
une  omelette  au  naturel. 

Une  omelette  fait  un  agréable  effet  servie  sur 
une  sauce  tomate. 

Si  vous  voulez  faire  des  omelettes  aiLX  rognons, 
aux  pointes  d'asperges^  aux  champignons^  il  faut 
que  le  tout  soit  cuit  et  assaisonné  comme  si  vous 
vouliez  le  servir.  Vous  hachez  ou  émincez  ces  ob- 
jets pour  qu'ils  se  mêlent  bien  dans  les  œufs*  Au 

*  Pour  être  bien  faite,  une  omeleUe  ne  doit  pat  dépagger 
12  œufs.  —  La  poêle  ne  doit  pas  servir  à  autre  chose.  —  Si  on 
buttait  trop  longtemps  les  «eufs ,  ih  te  âécorapoteraicnt. 
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flromage  d'IkUie ,  on  le  mêle  avec  les  œufs  ;  aux 
truffes  ou  aux  morilles ,  coupés ,  crus,  par  Ciels  et 
revenus  dans  le  beurre.  Battex  le  lout,  et  faites 
ces  omelettes  dans  une  poêle  comme  les  autres. 

Celles  que  Ton  fait  pour  servir  sur  une  farce  d'à- 
seiiley  laUue  ou  chicorée  j  se  font  différemment. 
Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre ,  comme  il  est 
dit  à  chaque  article  de  ces  herbes;  vous  les  dres- 
serez dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  met- 
trez dessus  une  omelette  où  il  n'y  aura  que  des 
œufs,  sel  et  poivre. 

Omelette  à  la  Célestine.  (Entremets.) 

Battez  bien  vos  œufs,  et,  pour  rendre  votre  orne- 
lette  plus  légère,  mettez  dans  vos  œufs,  avant 
qu'ils  soient  dans  la  poêle,  de  petits  morceaux  de 
beurre  frais;  il  faut  que  le  beurre  de  la  poêle  soii 
bien  chaud  avant  de  mettre  vos  œufs  dedans. 

Omelettes  de  toutes  couleurs.  (Entremets.) 

Faites  l  petites  omelettes  à  la  Célestine  ^  et  les 
colorez  en  incorporant  :  dans  Tune  du  vert  d'épi- 
nard ,  dans  l'autre  de  la  tomate  ;  une  autre  sera 
blanche,  faite  avec  des  blancs  d'œufs,  tandis  que 
les  jaunes  auront  été  employés  dans  une  qua- 
trième au  naturel  et  qui  deviendra  plus  jaune  au 
moyen  de  ces  jaunes  ajoutés.  On  les  sert  sur  le 
plat  en  rond  en  échelonnant  les  unes  sur  les  au- 
tr€»s,  et,  si  on  veut,  sur  une  sauce  tomate  pâle  au 
point  de  n'être  que  de  couleur  aurore. 

Macédoine  d'omeletles.  (Entremets.) 
Au  lieu  de  servir  une  omelette  à  un  seul  goût, 
qui  peut  ne  pas  plaire  à  tous  les  convives,  on  fera 
une  petite  omelette  au  lard ,  une  aux  fines  her- 
bes ,  une  au  naturel  et  une  au  fromage ,  sur  le 
même  phit  et  entrelacées  comme  celles  ci-dessus. 
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Omelette  au  fromage.  (Entremets.) 

Râpez  du  fromage  de  Gruyère,  que  vous  battes 
avec  des  œufs  et  une  tasse  de  crème  très-épaisse 
dans  une  terrine  ;  assaisonnez  de  poivre  et  d'un 
peu  de  sel  proportionné  au  degré  de  salaison  du 
fromage  ;  versez  le  tout  dans  la  poêle,  où  vous  avez 
fait  fondre  du  beurre;  faites  cuire  et  servez  chaud. 
On  peut  supprimer  la  crème.  —  On  peut  aussi  faire 
de  la  manière  suivante  :  Faites  une  omelette  or» 
dinaire  ;  quand  elle  est  cuite,  vous  la  saupoudrez 
de  fromage  râpé ,  vous  glacez  avec  la  pelle  rouge 
et  servez  chaud. 

Omelette  au  lard  ou  au  jambon.  (Entremets.) 

Coupez  le  lard  par  dés  et  faites-le  cuire  à  la  poêle 
avec  un  peu  de  beurre.  Vous  y  versez  ensuite  les 
œufs  battus,  épicés,  sans  sel.  Si  c'est  au  jambon, 
vous  le  coupez  par  petites  tranches  minces,  et 
faites  de  même. 

Omeletles  aux  huUres  et  aux  moules.  (Entremets.) 

Faites  blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau, 
égouttez-les,  coupez-les  par  filets,  faites-en  une 
omelette,  comme  toute  autre j  avec  beurre,  en 
employant  4  huttres  assez  grosses  par  œuf.  — 
Servez-vous  de  la  même  manière  de  moules,  mais 
après  les  avoir  sautées  dans  la  casserole  pour  leur 
donner  le  degré  de  cuisson  qu'elles  réclament. 
Ne  laissez  pas  d'eau,  car  l'omelette  se  ferait  mal. 

Omelette  au  thon  mariné. 

Hachez  fin  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
thon,  avec  une  pointe  imperceptible  d'ail  et  une 
un  peu  plus  forte  d'échalote.  En  hachant  le  thon 
vous  V  aurez  mêlé  et  haché  une  laitance  de  carpe 
blanchie  à  l'eau  un  peu  salée.  Vous  mettez  chauf- 
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fer  le  tout  dans  la  poêle  avec  da  beurre  :  aussitdi 
que  le  beurre  sera  foodu,  vous  le  mêlerez  avec  6 
œufs  que  vous  aurei  battus;  vous  battrez  encore 
un  peu  et  verserez  de  nouveau  dans  la  poêle  pour 
ùire  Tomelette  à  la  manière  ordinaire,  en  remet* 
tant  de  nouveau  beurre.  Vous  placerez  le  j^at  cA 
vous  devez  la  servir  sur  de  la  cendre  chaude  avec 
une  mattre-d'hêtel  composée  de  persil  haché  et 
de  beurre ,  vous  la  servirez  bien  chaude  sur  cette 
maltre-d*hdtel  avec  du  jus  de  citron.  Cette  orne* 
lette  est  déjà  fort  délicate  sans  laitance* 

Omelette  aux  écrevisses.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  écrevisses  comme  il  est  dit 
page  304  ;  épluchez-les  de  leurs  coquilles,  et  les 
pilez  en  en  réservant  les  queues;  piles  aussi 
quelques  coquilles  très-fin  avec  un  peu  de  beurre, 
pour  en  tirer  un  coulis  rouge;  cassez  des  œnis, 
battez-les,  assaisonnez  de  sel  et  poivre,  ajoutez  les 
écrevisses  pilées  et  les  queues,  le  coulis  rouge, 
mêlez  le  tout,  et  faites  cuire  à  la  poêle. 

OmeleUe  au  macaroni.  (Entremets.) 

Mêlez  aux  œufs  d'une  omelette  du  macaroni 
de  desserte  coupé  par  petits  morceaux,  et  vous 
aurez  une  très-bonne  omelette  si  vous  avez  pro- 
portionné le  sel  au  fromage  employé.  Un  tiers 
autant  de  macaroni,  bien  en  fromage,  que  d'œufs. 

Omelette  au  pain.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-poignée  de 
mie  de  pain  avec  un  verre  de  lait,  sel,  poivre, 
un  peu  de  muscade  ;  quand  le  pain  a  bu  toute  la 
crème,  cassez-y  des  œufs  et  les  battez  ensemble 
pour  en  faire  une  omelette.  —  AviXre.  Faites  frire 
des  petites  tranches  minces  de  pain  et  les  ajoutez 
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à  des  œufs  batlus  pour  omelette.  —  Autre.  FsiHes 
des  petits  dés  de  pain  grillé,  revenus  dans  du 
ju$.  Mélez4es  dans  l'omelette  en  la  battant. 

Omelette  on  laU.  (Entremets  sucré.) 

Cassez  A  œufs  et  y  mêlez  2  cuillerées  de  farine 
battue  avec  un  peu  de  lait  et  du  sucre  en  poudre. 
Faites  cuire  et  servee*la  couverte  de  sucre. 

Omelette  aux  pommes.  (Entremets  sucré.) 

Aux  œufs,  à  la  farine  et  au  lait  ci**des9us,  on 
ajoute  des  tranches  de  pommes  revenues  dans  la 
poêle  et  presque  cuites. 

Œujs  aiix  macarons.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  jaunes  d'œufs  et  3  blancs;  mettez- 
les  dans  une  terrine  avec  2  macarons  ^  fleur  d'o- 
ranger ou  zeste  de  citron,  le  lout  haché  très-fin} 
sucre  râpé,  une  once  de  beurre,  que  vous  &ites 
fondre  ;  mêlez  avec  les  œufs  ;  battez  le  tout  en- 
semble comme  pour  faire  une  omelette;  faites 
cuire  au  bain*maris  dans  le  plat  ^ue  vous  devez 
servir  ;  quand  ils  sont  presque  cuits,  glacez  avec 
du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Omelette  au  sucre.  (Entremets  sucré.) 

Battez  d'abord  séparément  les  blancs  de  6  œufs , 
mêlez  aux  jaunes  un  peu  de  sucre  râpé  et  zeste  de 
citron  ;  ajoutez  les  jaunes  aux  blancs  et  battez  bien 
le  tout  ensemble,  en  j  joignant  un  peu  de  lait 
et  très-peu  de  sel  ;  mettez  alors  votre  omelette 
dans  la  poêle ,  faites  cuire , .  sucrez-la  encore, 
ployez -la  en  chausson,  saupoudrez-la  en  dessut) 
et  passez  la  pelle  rouge  dessus  ;  servez  chaud. 

Omelette  au  rhum.   (Entremets  sucré.) 
Vous  dressez  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  Tome- 
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letle  su€rée  ci-dessus  et  Tarrosez  abondamment 
de  rhum,  auquel  vous  mettez  le  feu  sur  table. 

Omelette  aux  confitures .  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  œufs ,  dont  vous  battez  d'abord  les 
blancs  séparément  ;  mêlez  aux  jaunes  un  peu  de 
zeste  de  citron ,  ajoutez  ensuite  les  jaunes  aux 
blancs,  et  battez  bien  le  tout  ensemble,  en  y  mê- 
lant un  peu  de  crème  ;  faites-la  cuire  comme  à 
l'ordinaire  ;  quand  elle  sera  cuite,  mettez  dessus 
de  la  conûture  à  votre  choix,  pliez-la  en  chausson 
en  la  dressant  sur  le  plat ,  saupoudrez-la  de  su- 
cre et  passez  la  pelle  rouge. 

Omelette  soufflée.  (Entremets  sucre.) 

Mêlez  et  battez  6  jaunes  d'œufs  avec  125  gram. 
de  sucre  en  poudre,  zeste  de  citron  r&pé,  fouettez 
les  6  blancs  et  les  y  mêlez  aussi ,  et  légèrement. 
Beurrez  bien  un  plat  qui  aille  au  feu ,  versez  de- 
dans votre  omelette,  et  saupoudrez -la  de  sucre; 
mettez  au  four  ou  sur  de  la  cendre  chaude  avec  le 
four  de  campagne  bien  chaud  dessus;  servez  vite 
aussitôt  qu'elle  est  bien  levée  :  soit  6  à  8  minutes. 
On  peut  employer  de  la  vanille  en  poudre  au  lieu 
de  citron. 

MACARONI.  (Entremets.) 

Faites  bouillir  de  l'eau  et  y  jetez  le  macaroni  : 
il  faut  de  6  à  10  fois  autant  d  eau  que  de  maca- 
roni; on  emploie,  si  on  veut,  du  bouillon.  Quand 
il  est  cuit,  salez-le,  selon  que  le  fromage  le  sera 
plus  ou  moins;  laissez-le  encore  une  minute,  re- 
tirez du  feu  et  versez  un  peu  d'eau  froide  pour 
empêcher  de  cuire  davantage.  Faites  égoutter 
promptement  le  macaroni.  Mêlez -y  125  grammes 
de  fromage  râpé  pour  250  grammes  de  maca- 
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roni,  ou  autant,  si  vous  voulez,  de  vieux  gruyère 
ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacun;  du  poivre; 
versez  le  tout  sur  un  plat  creux  que  vous  devez 
servir  et  que  vous  avez  bien  beurré  ;  saupoudrez  de 
fromage  râpé;  couvrez  15  minutes  du  four  de 
campagne  bien  chaud;  servez  bien  doré.  (Voyez 
page  494.) 

Macaroni  en  timbale.  (Entremets.) 
Faites  cuire  250  grammes  de  macaroni,  comme 
il  est  dit  ci-dessus;  ajoutez  30  gram.  de  beurre, 
du  poivre,  250  grammes  de  fromage,  vieux 
gruyère  râpé  ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacun  ; 
saulez  le  tout  ensemble  jusqu'à  ce  que  le  fromage 
soit  bien  fondu  ;  vous  avez  beurré  un  moule  ou 
une  casserole  et  l'avez  garnie  d'une  abaisse  de  pâte 
de  l'épaisseur  d'un  ou  deux  sous,  mettez  dedans 
votre  macaroni ,  et  couvrez-le  d'une  abaisse  de 
pâte  de  même  épaisseur  ;  faites  cuire  sur  un  feu 
très-doux;  couvrez  la  casserole  d'un  couvercle 
et  mettez  du  feu  dessus  ;  laissez  cuire  pendant 
une  demi -heure  au  moins  ;  quand  la  cuisson  est 
faite,  renversez  votre  macaroni  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir.  La  pâte  se  fait  comme  celle  pour  les 
puddings  3*.  Si  on  craint  que  la  pâte  du  fond  et 
du  dessus  vienne  à  brûler,  on  peut  placer  dessus 
et  dessous  un  rond  de  papier  beurré. 

ENTREMETS  SUCRÉS- 

Voyez  aussi  pour  les  entremets  sucrés  les  ar- 
ticles Œufs  et  Entremets  anglais. 

Carottes  en  entremets  sucré. 
Coupez  400  grammes  de  carottes  par  filets 
très-minces,  faites-les  blanchir  et  égoutter;  met- 
tez-les dans   une  casserole,   recouvertes  d'eau 
bouillante,  avec  500  gram.  de  sucre;  quand  Teau 
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nent  réduile  de  moiiié,  ajoutei  le  zeste  d*un  ci- 
tron haché  fin  ;  quand  elle  sera  réduite  k  3  cuille- 
rées, exprimei-;  le  jus  de  S  citrons.  On  peut 
donner  4  ce  mets  b  forme  que  Ton  veut ,  cela 
dépend  du  moule  dont  on  se  servira.  On  peut  le 
s^vir  Tis-4-¥is  d'une  charlotte  russe. 

Charlotte  de  pommes. 

Pelez  et  épluchez  des  pommes  tendres»  que 
vous  coupez  par  morceaux  ;  mettez -les  dans  une 
casserole  où  tous  arez  feit  fondre  un  morceau  de 
beurre  et  ajoutez  du  sucre  et  de  la  cannelle  ;  Mîes 
feu  dessus  et  dessous  ;  en  ne  les  remuant  pas,  elles 
ne  s'attacheront  pas  ;  quand  elles  seront  fondues, 
passez-les  en  purée  et  faites  un  peu  réduire  sur 
le  feu  sans  laisser  attacher.  Taillez  des  mies  de 
pain  en  croûtons  pour  garnir  le  fond  d'un  moule, 
sans  qu'il  y  ait  de  jour  entre;  garnissez  aussi  de 
croûtons  le  tour.  Tous  ces  croûtons  seront  passés 
au  beurre  et  saupoudrés  ensuite  de  sucre  quand  ils 
seront  frits.  Placez  votre  marmelade  dedans  par 
lits  et  ajoutez,  si  vous  voulez,  entre  chaque  lit  un 
lit  de  marmelade  d'abricots;  recouvrez-la  d'un 
couvercle  de  tranches  de  pain  très-minces ,  et  faites 
cuire  avec  feu  dessus  et  dessous  :  20  minutes  suffi- 
sent pour  prendre  couleur  ;  renversez  sur  le  plat 
et  servez  chaud.  On  peut  aussi  la  faire  en  timbale 
avec  une  pâte  au  Ûeu  de  croûtons,  comme  le 
macaroni. 

Charlotte  russe  aux  pommes. 

On  dispose  des  biscuits  comme  pour  la  char- 
lotte russe.  On  a  fût  cuire  des  pommes  au  beurre, 
que  l'on  coupe  par  moitiés  ou  en  quartiers  et  dont 
on  garnit  le  tour  du  moule  en  dedans  des  biscuits ^ 
en  laissant,  si  Ton  veut,  un  creux  au  milieu,  que 


SKTXBXBT8   80GEÉ8.  36^ 

Ton  remplit  de  confitures  de  groseilles  :  renneraei 
sur  le  plat  et  servez  firoid. 

Pommes  au  beurre. 

prenez  des  pommes  autant  qu'il  en  pourra  tenir 
sur  la  tourtière,  yîdez-les  avec  une  videlle  de  fer- 
blanc  (p.  55).  pelez-Ies  si  elles  sont  d'une  consistance 
solide  et  quelles  ne  puissent  fondre;  ayez  soin 
de  ne  pas  les  endommager.  Coupez  des  tranches 
de  mie  de  pa^n  rassis  à  la  grandeur  de  tos  pom- 
mes. Beurrez  la  tourtière,  et  y  placez  le  pain  et 
les  pommes  dessus;  emplissez  le  tide  de  chaque 
pomme  avec  du  sucre,  et  terminez  en  dessus  par 
un  morceau  de  beurre  bien  frais.  Placez  \otre 
tourtière  sur  un  feu  doux,  et  le  four  de  campagne 
dessus  :  vous  en  renouvelez  le  feu  s'il  est  néces- 
saire. Vous  remettez  ainsi  plusieurs  fois  du  sucre 
râpé  dans  les  pommes ,  et  aussi  toujours  du  beurre. 
Il  faut  que  le  feu  soit  très-doux  dessus  et  dessous 
pour  les  maintenir  fermes  et  qu'elles  ne  baissent 
pas  et  encore  pour  que  le  pain  ne  brûle  pas.  On 
les  sert  toutes  chaudes  sur  leur  pain ,  et  arrosées 
du  beurre  et  de  leur  jus.  (Voyez  pages  644  et  645.) 

Pommes  mi  riz. 

Faites  crever  i25  gram.  de  riz  dan»  du  lait  avec 
sucre  et  zeste  haché  ;  ajoutez  du  lait  k  mesure 
qu'il  crève.  Pelex  6  pommes,  enlevez  les  cceurs 
avec  le  vide-pomme;  mettez-les  mijoter  dans  un 
sirop  d'eau  et  sucre  avec  un  jus  de  citron  :  quand 
une  fourchette  y  entre  aisément,  retirei  «^  les } 
faites-les  égoutter.  Faites,  dans  le  même  sirop 
réduit ,  une  marmelade  avec  4  pommes  ;  cette 
marmelade  faite,  vous  la  mêlez  au  riz  lié  de 
9  œufs.  Étendez  eette  marmelade  sur  une  tour«> 
tière,  plaeez«y  vos  pommes  de  manière  qu'on 

SI; 
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Œufs  à  la  neige.  (Entremets  sacré.) 

Prenez  un  demi -litre  de  lait,  2  cuillerées  i 
bouche  d*eau  de  fleur  d*oranger,  60  grammes 
de  sucre:  mettez  le  tout  dans  une  casserole,  et 
faites  bouillir  ;  prenez  six  œufs,  séparez  les  jaunes 
des  blancs  ;  battez  les  blancs  en  neice  bien  ferme 
et  les  saupoudrez  de  sucre  mêlé  de  vanille  en 
poudre  ou  de  fleur  d'oranger  pralinée^.  Quand 
votre  lait  a  bouilli,  mettez  dedans  vos  œufs  en  neige 
par  cuillerées  ;  retournez-les  avec  une  écumoire, 
pour  faire  cuire  de  tous  les  côtés  ;  quand  ils  sont 
cuits,  relires'les  et  dressez-les  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir  ;  faites  lier  le  lait  sur  le  feu  avec  vos 
jaunes  d'œufs  délayés  dans  une  cuillerée  de  lait, 
versez  sur  vos  œufs  à  la  neige,  laissez  refroidir 
et  servez. 

Gâleau  d'œuft  à  la  neige.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  œufs,  dont  vous  séparez  les  blancs  et 
les  jaunes  ;  battez  les  blancs  très-ferme  et  les  ver- 
sez dans  un  moule  enduit  de  caramel  épaissi. 
Gomme  ces  blancs  gonfleront  et  monteront,  il  faut 
d'abord  qu'ils  ne  remplissent  que  la  moitié  du 
moule.  Placez  le  moule  dans  un  bain-maris  avec 
un  couvercle  et  un  peu  de  feu  dessus  ;  faites  cuire 
un  quart  d'heure  ;  renversez-les  sur  un  plat  ;  faites 
bouillir  5  minutes  un  demi-litre  de  lait  avec  un 
quart  de  sucre,  de  la  vanille  ou  zeste  de  citron  ; 
laisser  refroidir  un  peu  :  battez  les  6  jaunes  d'œufs 
avec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger  si  vous  n'ave^L  mis 
ni  citron  ni  vanille,  et  les  y  versez  doucement  ; 
mêlez,  tournez  sur  un  feu  doux  jusqu'à  cousis- 

'^U  faut  wt  placer  dans  un  endroit  frais  pour  les  battre  dans 
t'été.  Battes- les  avec  la  verge  de  fer  ëtamé  (page  54).  Ils  sont  à 
leur  point  quand  ils  supportent  un  œuf  «ntier.  U  faut  y  mêler  du 
sucre  en  poudre  quand  ils  commencent  à  se  mettre  en  neige. 
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tance  de  crème.  Laissez  refroidir  et  servez  cette 
crème  autour  da  gâteau  de  blancs  d'œufs  dont  vous 
aurez  fait  égoutter  le  caramel  qui  aura  coulé  sur 
le  plat. 

Œufs  à  Vardennaise.  (Entremets.) 

Battez  en  neige  des  blancs  d'œufs  que  vous  au- 
rez assaisonnés  comme  une  omelette  ;  versez  celte 
neige  sur  une  tourtière  beurrée  et  versez  aussi, 
à  travers  votre  neige,  4  ou  5  cuillerées  de  bonne 
crème;  placez-y  ensuite,  à  distance  égale,  les  jau- 
nes entiers;  faites  cuire  promptement,  feu  dessus 
et  dessous,  mais  à  feu  qui  ne  soit  pourtant  pas  trop 
vif.  Servez  sur  la  tourtière  sans  faire  attendre. 

Omelette  aux  Jines  herbes ^  etc.'''  (Ëotrem.) 

Cassez  des  œufs,  que  vous  mettez  dans  une  ter- 
rine avec  sel  fin ,  poivre,  (^rsil ,  ciboules  hachés 
très-fin,  un  peu  d*eau  ou  de  lait  ;  battez  bien  les 
œufs;  faites  fondre  du  beurre  dans  une  poêle, 
mettez  dedans  les  œufs;  faites  cuire  Tomelette, 
ayez  soin  qu'elle  soit  d'une  belle  couleur  en  des- 
sous :  pliez-la  en  2  en  la  passant  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir. 

On  peut  la  servir  sans  fines  herbes,  et  alors  c'est 
une  omelette  au  naturel. 

Une  omelette  fait  un  agréable  effet  servie  sur 
une  sauce  tomate. 

Si  vous  voulez  faire  des  omelettes  aux  rognons, 
aux  pointes  d'asperges^  aux  champignons,  il  faut 
que  le  tout  soit  cuit  et  assaisonné  comme  si  vous 
vouliez  le  servir.  Vous  hachez  ou  émincez  ces  ob- 
jets pour  qu'ils  se  mêlent  bien  dans  les  œu&.  Au 

*  Pour  être  bien  faite,  une  omeleUe  ne  doit  pat  dépasser 
12  œufs.  —  La  poêle  ne  doit  pas  servir  à  autre  chose.  —  Si  on 
iMittait  trop  longtemps  l«s  «eufs,  ih  te  décomposeraient. 

21 
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flromage  d'Italie ,  on  le  mêle  avec  les  œufs  ;  aux 
truffés  ou  aux  moriUes^  coupés ,  crus,  par  fileis  et 
revenus  dans  le  beurre.  Battex  le  tout,  et  faites 
ces  omelettes  dans  une  poêle  comme  les  autres. 
Celles  que  Ton  fait  pour  servir  sur  une  farce  d'o- 
,  laitue  ou  chicorée  y  se  font  différemment. 
Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre ,  comme  il  est 
dit  à  chaque  article  de  ces  herbes;  vous  les  dres- 
serez dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  met- 
trez dessus  une  omelette  où  il  n'y  aura  que  des 
œufs,  sel  et  poivre. 

Omelette  à  la  Célestine.  (Entremets.) 

Battez  bien  vos  œufs,  et,  pour  rendre  votre  ome- 
lette plus  légère,  mettez  dans  vos  œufs,  avant 
qu'ils  soient  dans  la  poêle,  de  petits  morceaux  de 
beurre  frais;  il  faut  que  le  beurre  de  la  poêle  soit 
bien  chaud  avant  de  mettre  vos  œufs  dedans. 

Omelettes  de  toutes  couleurs.  (Entremets.) 
Faites  l  petites  omelettes  à  la  Célestine^  et  les 
colorez  en  incorporant  :  dans  Tune  du  vert  d*épi- 
nard ,  dans  l'autre  de  la  tomate  ;  une  autre  sera 
blanche,  faite  avec  des  blancs  d'œufs,  tandis  que 
les  jaunes  auront  été  employés  dans  une  qua- 
trième au  naturel  et  qui  deviendra  plus  jaune  au 
moyen  de  ces  jaunes  ajoutés.  On  les  sert  sur  le 
plat  en  rond  en  échelonnant  les  unes  sur  les  au- 
tres, et,  si  on  veut,  sur  une  sauce  tomate  pâle  au 
point  de  n'être  que  de  couleur  aurore. 

Macédoine  d'omektles.  (Entremets.) 
Au  lieu  de  servir  une  omelette  à  un  seul  goût, 
qui  peut  ne  pas  plaire  à  tous  les  convives,  on  fera 
une  petite  omelette  au  lard,  une  aux  fines  her- 
bes, une  au  naturel  et  une  au  fromage,  sur  le 
même  phat  et  entrelacées  comme  celles  ci-dessus. 
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Omelette  au  fromage^  (Entremets.) 

Râpez  du  fromage  de  Gruyère,  que  "vous  batte^ 
avec  des  œufs  et  une  tasse  de  crème  très-épaisse 
dans  une  terrine  ;  assaisonnez  de  poivre  et  d'un 
peu  de  sel  proportionné  au  degré  de  salaison  du 
fromage  ;  versez  le  tout  dans  la  poêle,  où  vous  avez 
fait  fondre  du  beurre;  faites  cuire  et  servez  chaud. 
On  peut  supprimer  la  crème.  —  On  peut  aussi  faire 
de  la  manière  suivante  :  Faites  une  omelette  or* 
dinaire;  quand  elle  est  cuite,  vous  la  saupoudrez 
de  fromage  râpé ,  vous  glacez  avec  la  pelle  rouge 
et  servez  chaud. 

Omelette  au  lard  ou  au  Jambon.  (Entremets.) 

Coupez  le  lard  par  dés  et  faites-le  cuire  à  la  poêle 
avec  un  peu  de  beurre.  Vous  y  versez  ensuite  les 
œufs  battus,  épicés,  sans  sel.  Si  c'est  au  jambon, 
vous  le  coupez  par  petites  tranches  minces,  et 
faites  de  même. 

Omelettes  aux  huUres  et  aux  moules.  (Entremets.) 

Faites  blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau, 
égouttez-les,  coupez -les  par  filets,  faites-en  une 
omelette,  comme  toute  autre j  avec  beurre,  en 
employant  4  huîtres  assez  grosses  par  œuf.  — 
Servez-vous  de  la  même  manière  de  moules,  mais 
après  les  avoir  sautées  dans  la  casserole  pour  leur 
donner  le  degré  de  cuisson  qu'elles  réclament. 
Ne  laissez  pas  d'eau,  car  l'omelette  se  ferait  mal. 

Omelette  au  thon  mariné. 

Hachez  fin  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
thon,  avec  une  pointe  imperceptible  d'ail  et  une 
un  peu  plus  forte  d'échalote.  En  hachant  le  thon 
vous  V  aurez  mêlé  et  haché  une  laitance  de  carpe 
blanchie  à  l'eau  un  peu  salée.  Vous  mettez  chauf- 
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fer  le  tout  dans  la  poêle  a?ec  do  bearre  :  aussitôi 
que  le  beurre  sera  fondu,  tous  le  mèlerex  avec  6 
œub  que  vous  aurei  battus }  vous  battrex  enoore 
un  peu  et  verserez  de  nouveau  dans  la  poêle  pour 
faire  l'omelette  à  la  manière  ordinaire,  en  remet* 
tant  de  nouveau  beurre.  Vous  placerea  le  plat  oà 
vous  devex  la  servir  sur  de  la  cendre  chaude  avec 
une  mattre-d'hôtel  composée  de  persil  haché  et 
de  beurre ,  vous  la  servirea  bien  chaude  sur  cette 
maltre-d'hôtel  avec  du  jus  de  citron.  Cette  orne* 
lette  est  déjà  fort  délicate  sans  laitance* 

Omelette  aux  écrevisses.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  écrevisses  comme  i!  est  dit 
page  304  ;  épluches-les  de  leurs  coquillesi  et  les 
piles  en  on  réservant  les  queues;  pilei  aussi 
quelques  coquilles  très-fin  avec  un  peu  de  beurre, 
pour  en  tirer  un  coulis  rouge;  casses  des  œu£s, 
battez -les,  assaisonnes  de  sel  et  poivre,  ajoutez  les 
écrevisses  pilées  et  les  queues ,  le  coulis  rouge , 
mêlez  le  tout,  et  faîtes  cuire  à  la  poêle. 

OmeleUe  au  macaroni.  (Entremets.) 

Mêlez  aux  œufs  d'une  omelette  du  macaroni 
de  desserte  coupé  par  petits  morceaux,  et  vous 
aurez  une  très-bonne  omelette  si  vous  avez  pro- 
portionné le  sel  au  fromage  employé.  Un  tiers 
autant  de  macaroni,  bien  en  fromage,  que  d'œufs. 

Omelette  au  pain.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-poignée  de 
mie  de  pain  avec  un  verre  de  lait,  sel,  poivre, 
un  peu  de  muscade  ;  quand  le  pain  a  bu  toute  ta 
crème,  cassez-y  des  œufs  et  les  battez  ensemble 
pour  en  faire  une  omelette.  —  Autre.  Faites  frire 
des  petites  tranches  minces  de  pain  et  les  ajoutez 
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i  des  œufs  ballos  pour  omelette.  —  Autre.  FftHes 
des  petits  dés  de  pain  grillé,  revenus  dans  du 
ju$.  ICèlei-lea  dans  l'omelette  en  la  battant. 

Omelette  oit  laiL  (Entremets  sucré.) 

Cassez  4  œufs  et  y  mêlez  2  cuillerées  de  fiirine 
battue  avec  ud  peu  de  lait  et  du  sucre  en  poudre. 
Faites  cuire  et  servez-la  couverte  de  sucre. 

Omelette  aux  pommas.  (Entremets  sucré.) 

Aux  œufs ,  à  la  farine  et  au  lait  ci-dessus ,  on 
ajoute  des  tranches  de  pommes  revenues  dans  la 
poêle  et  presque  cuites. 

Œufs  aux  macarons.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  jaunes  d'œufs  et  3  blancs;  mettez- 
les  dans  une  terrine  avec  2  macarons ,  fleur  d'o- 
ranger ou  zeste  de  citron,  le  lout  haché  très-fin} 
sucre  râpé,  une  once  de  beurre,  que  vous  faites 
fondre  ;  mêlez  avec  les  œufs  ;  battez  le  tout  en- 
semble comme  pour  faire  une  omelette;  faites 
cuire  au  bain-maris  dans  le  plat  ^ue  vous  devez 
servir  \  quand  ils  sont  presque  cuits,  glacez  avec 
du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Omelette  au  sucre.  (Entremets  sucré*) 

Battez  d'abord  séparément  les  blancs  de  6  œufs , 
mêlez  aux  jaunes  un  peu  de  sucre  râpé  et  zeste  de 
citron  ;  ajoutez  les  jaunes  aux  blancs  et  battez  bien 
le  tout  ensemble,  en  y  joignant  un  peu  de  lait 
et  très-peu  de  sel  ;  mettez  alors  votre  omelette 
dans  la  poêle ,  faites  cuire ,  >  sucrez-la  encore, 
ployez -la  en  chausson,  saupoudrez-la  en  dessus 
et  passez  la  pelle  rouge  dessus  ;  servez  cbaud. 

Omelette  au  rhum.   (Entremets  sucré.) 
Vous  dressez  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  Tome- 
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lotte  ftucrée  ci-dessus  et  Tarrosez  abondammenl 
de  rhum ,  auquel  vous  mettez  le  feu  sur  table. 

Omeietie  aux  confitures .  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  œufs ,  dont  vous  battez  d'abord  les 
blancs  séparément  ;  mêlez  aux  jaunes  un  peu  de 
zeste  de  citron ,  ajoutez  ensuite  les  jaunes  aux 
blancs,  et  battez  bien  le  tout  ensemble,  en  j  mê- 
lant un  peu  de  crème  ;  faites-la  cuire  comme  à 
Tordinaire  ;  quand  elle  sera  cuite,  mettez  dessus 
de  la  conûture  à  votre  choix,  pliez-la  en  chausson 
en  la  dressant  sur  le  plat ,  saupoudrez-la  de  su- 
cre et  passez  la  pelle  rouge. 

Omelette  soufflée.  (Entremets  sucré.) 

Mêlez  et  battez  6  jaunes  d'œufs  avec  125  gram. 
de  sucre  en  poudre,  zeste  de  citron  râpé,  fouettez 
les  6  blancs  et  les  y  mêlez  aussi ,  et  légèrement. 
Beurrez  bien  un  plat  qui  aille  au  feu,  versez  de- 
dans votre  omelette,  et  saupoudrez -la  de  sucre; 
mettez  au  four  ou  sur  de  la  cendre  chaude  avec  le 
four  de  campagne  bien  chaud  dessus  ;  servez  vite 
aussitôt  qu'elle  est  bien  levée  :  soit  6  à  8  minutes. 
On  peut  employer  de  la  vanille  en  poudre  au  lieu 
de  citron. 

MACARONI.  (Entremets.) 

Faites  bouillir  de  l'eau  et  y  jetez  le  macaroni  : 
il  faut  de  6  à  10  fois  autant  d  eau  que  de  maca- 
roni ;  on  emploie,  si  on  veut,  du  bouillon.  Quand 
il  est  cuit,  salez-le,  selon  que  le  fromage  le  sera 
plus  ou  moins;  laissez-le  encore  une  minute,  re- 
tirez du  feu  et  versez  un  peu  d'eau  froide  pour 
empêcher  de  cuire  davantage.  Faites  égoutter 
promptement  le  macaroni.  Mêlez -y  125  grammes 
de  fromage  râpé  pour  250  grammes  de  maca- 


BNTRBUETS   SUCRÉS.  367 

ronî,  ou  autant,  si  vous  voulez,  de  vieux  gruyère 
ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacuo;  du  poivre; 
versez  le  tout  sur  un  plat  creux  que  vous  devez 
servir  et  que  vous  avez  bien  beurré  ;  saupoudrez  de 
fromage  rftpé;  couvrez  15  minutes  du  four  de 
campagne  bien  chaud;  servez  bien  doré.  (Voyez 
page  494.) 

Macaroni  en  timbale.  (Entremets.) 
Faites  cuire  250  grammes  de  macaroni,  comme 
il  est  dit  ci-dessus;  ajoutez  30  gram.  de  beurre, 
du  poivre,  250  grammes  de  fromage,  vieux 
gruyère  râpé  ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacun; 
sautez  le  tout  ensemble  jusqu'à  ce  que  le  fromage 
soit  bien  fondu  ;  vous  avez  beurré  un  moule  ou 
une  casserole  et  l'avez  garnie  d'une  abaisse  de  pâte 
de  l'épaisseur  d'un  ou  deux  sous,  mettez  dedans 
votre  macaroni ,  et  couvrez-le  d'une  abaisse  de 
pâte  de  même  épaisseur  ;  faites  cuire  sur  un  feu 
très-doux;  couvrez  la  casserole  d'un  couvercle 
et  mettez  du  feu  dessus;  laissez  cuire  pendant 
une  demi -heure  au  moins;  quand  la  cuisson  est 
faite,  renversez  votre  macaroni  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir.  La  pâte  se  fait  comme  celle  pour  les 
puddings  3*.  Si  on  craint  que  la  pâte  du  fond  et 
du  dessus  vienne  à  brûler,  on  peut  placer  dessus 
et  dessous  un  rond  de  papier  beurré. 

ENTREMETS  SUCRÉS. 

Voyez  aussi  pour  les  entremets  sucrés  les  ar- 
ticles Œufs  et  Entremets  anglais. 

Carottes  en  entremets  sucré. 
Coupez  400  grammes  de  carottes  par  filets 
très-minces,  faites- les  blanchir  et  égoutter;  met- 
tez-les dans   une  casserole,   recouvertes  d'eau 
bouillante,  avec  500  gram.  de  sucre;  quand  Teau 
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pincée  de  sel,  3  cuillerées  d'huile  et  2  de  (leur 
d'oranffer,  moitié  eau  et  moitié  lait  pour  réclaîrcir 
et  lui  donner  la  consistance  d'une  bouillie.  Cette 
pâte  doit  être  préparée  3  ou  4  heures  à  l'avance. 
Allumez  un  feu  clair  de  menu  bois  ;  faites  fondre  i 
la  poêle  gros  comme  une  petite  noix  de  saindoux, 
sinon  du  beurre  ou  de  l'huile  ;  versez-y  plein  une 
cuillère  à  dégraisser  de  pâte ,  étendez-la  de  façon 
que  le  fond  de  la  poêle  en  soit  couvert  et  très- 
mince;  faites  cuire  d'un  côté,  retournez  de  l'au- 
tre, et  mangez  brûlant. 

Gâteau  de  semoule. 

Faites  bouillir  demi-litre  de  lait,  et  Versez-y 
de  la  semoule  assez  pour  produire  une  bouillie 
épaisse  ;  laissez  cuire  un  peu ,  sucrez  ;  parfumez 
d  eau  de  fleur  d'oranger,  de  zeste  de  citron  ou  de 
vanille  ;  ajoutez  k  œufs  entiers.  Beurrez  un  moule 
ou  une  casserole ,  en  saupoudrant  le  beurrage  de 
mie  de  pain  très-flne  ou  de  chapelure  aussi  irès- 
fine;  versez-y  votre  composition;  faites  achever 
de  cuire  sur  un  feu  très-doux ,  le  moule  entouré 
de  cendre  et  feu  sur  le  couvercle  ou  au  four; 
servez  chaud  et  bien  doré  comme  un  gâteau  de  riz. 
—  La  semoule  est  une  pâte  grenue  de  même  na- 
ture que  celle  qui  sert  à  faire  le  vermicelle. 

Gâteau  de  riz. 

Épluchez,  lavez  et  faites  crever  dans  du  lait 
250  gram.  de  riz  avec  zeste  de  citron  râpé,  très- 
peu  de  sel  ;  mouillez  avec  du  lait  â  mesure  qu'il 
crève  et  sans  le  remuer,  car  il  brûlerait.  Quand 
il  est  crevé ,  bien  épais ,  ajoutez  gros  comme  là 
moitié  d'un  œuf  de  beurre  (bien  frais,  sinon  point), 
du  sucre  en  poudre,  4  œufs  entiers,  de  l'eau  de 
fleur  d'oranger  si  vous  n'avez  pas  mis  de  citron 
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ou  vanille  (pilée  en  poudre  avec  du  sucre).  En- 
duisez un  moule  de  beurre  et  de  sucre  râpé, 
remplissez-le  de  l'appareil,  dont  il  ne  doit  pas 
dépasser  les  3  quarts.  Faites  cuire  au  four  demi- 
heure  environ. 

Caramel  pour  colorer  les  gâteaux  de  semoule  et 
efem.  Au  lieu  de  beurrer  le  moule,  fàites-y  fondre 
doucement,  sans  eau,  du  sucre  en  poudre  jusqu'à 
oe  qu'il  arrive  à  une  belle  couleur  i^ramel,  tour- 
nez le  moule  en  tous  sens  pour  qu'il  en  soit 
bien  enduit  partout  ;  versez  la  composition  dans 
le  moule  et  faites-la  cuire.  Cet  ornement  est  char* 
mant,  d'une  réussite  facile,  et  le  caramel  ajoute 
au  bon  goût  du  gâteau. 

Sauce.  Le  lendemain ,  on  sert  à  froid  les  restes 
de  ces  gâteaux,  par  tranches,  sur  une  crème  faite 
comme  celle  des  œufs  à  la  neige,  à  laquelle  on 
ajoute  à  volonté  du  kirsch  ou  du  rhum. 

Beignets  de  riz. 
Coupez  des  restes  du  gâteau  ci-dessus  en  ronds 
ou  en  losanges,  trempez-les  dans  la  pâte  à  frire, 
faites  frire,  et  glacez-les  si  vous  voulez  avec  du 
sucre  râpé  et  le  four  de  campagne  dessus. 

Croquettes  de  riz. 
Faites  crever  du  riz,  comme  pour  le  gâteau 
ci-dessus;  mais,  au  lieu  de  le  mettre  dans  un 
moule,  vous  en  faites  des  boulettes  allongées,  que 
vous  trempez  dans  de  l'œuf  battu  et  sucré  :  panez- 
les,  retrempez-les,  repanez-les  et  faites  frire. 

Rissoles  de  confitures. 

Faites  un  peu  de  pâte  feuilletée,  taillez -en  des 

ronds  de  8  centimètres ,  mettez  sur  chacun  gros 

comme  une  aveline  de  marmelade  d'abricots, 

mouillez  les  bords  et  pliez  en  chaussons,  placez- 
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1m  sur  un  couvercle  de  casserole  et  les  glissai 
dans  la  friture  ;  retirei-les  bien  dorées ,  saupou<* 
drez  de  sucre.  On  peut  eu  faire  aux  fruits  uou-* 
ireaux,  k  la  frangipane,  etc. 

Gâteau  dit  4  quarts,  aux  amandes. 

MetteiL  dans  une  balance  3  oaufii  avec  leura  co* 
quilles,  de  l'autre  c^  môme  poids  de  iarme>  et 
ensuite  mème« poids  de  beurre,  autant  de  sucre 
râpé,  une  petite  pincée  de  sel  blanc,  du  zeste  de 
citron  haché  fin,  ou  de  la  vanille,  ou  de  L'eau  de 
fleur  d'oranger.  Mèkz  le  tout  avec  les  œufapour 
ea  faire  une  pâte,  à  laquelle  vous  ajoutez,  si  vous 
voulez,  3  onces  d'amandes  mondées  et  pilées  fin. 
Beurrez  une  tourtière,  placea-y  la  pâte,  et  fottes 
cuire  à  petit  feu  dessus  et  dessous  peur  aervir 
chaud  ou  froid,  saupoudré  de  sucre. 

Bouillie  renversée. 

Faites  bouillir  du  lait  dans  une  casserole; 

Jruand  elle  bout,  mettez*y  plusieurs  cuillerées  de 
arine  délayée  avec  du  lait;  faites-en  une  bouillie 
très -épaisse;  mettez -y  un  morceau  de  beurre 
frais,  du  meilleur  possible,  et  faites  cuire  votre 
bouillie  très  -  doucement  ;  cuite  et  très  -  épaisse , 
mettez-y  une  liaison  de  2  ou  3  jaunes  d'œufe,  et 
fiâtes  refroidir  à  moitié;  mêlez -y  alors  3  ou  4 
îaunes  d'œufs  et  3  ou  4  blancs  fouettés  en  n^ge , 
le  zeste  d'un  dtrim  hadhé  fin  ou  de  la  fleur 
d'oranger  ;  beurrez  un  peu  une  casserole  ou  un 
moule ,  mettez  un  rond  de  papier  dans  le  fond 
et  une  bande  autour  \  versez-y  l'appareil  \  faites 
cuire  comme  un  gâteau  de  semoule;  renversez-la 
et  servez-la  avec  ou  sans  le  papier.  On  ne  renqdt^ 
la  casserole  que  jusqu'auji  trois  quarts. 
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Faites  iine  purée  de  potiron  bien  sucrée,  irer- 
sez-lâ  sur  un  plat ,  couwez-la  d'un  caramel.  On 
la  sert  chaude ,  et  chaque  personne  l'assaisonne , 
sur  son  assiette,  de  kirsch  à  sa  volonté. 

Soufflé  OH  riz. 

Faîtes  crever  50  grammes  de  riz  et  aroma- 
tisez •  le  comme  il  est  dh  pour  gâteau  de  rû 
fpage  378),  mais  sans  beurre  et  sans  le  tenir  aussi 
^is  ;  retirez  du  feu.  Ajoutez  4  jaunes  d'œufs  et 
6  blancs  battus  en  neige ,  incorporez  bien  le  tout 
et  verseiJe  dans  un  moule  beurré  tout  autour , 
ou  un  plat  creux  qui  aille  au  feu.  (On  garnit  le 
haut  du  moule  d'une  bande  de  papier  si  on  craint 
que  le  soufflé  ne  déborde.)  Saupoudrez  de  sucre 
le  dessus,  mettez  au  four,  ou  sous  le  four  de  canih 
pagne,  et  servez -le  très-vite  aussitôt  qu'il  est 
monté,  soit  20  minutes.  Plus  de  chaleur  dessus 
que  dessous. 
Soufflé  à  la  pomme  de  terre^  au  café,  chocolat,  e(c. 

Mêlez  ensemble  4  jaunes  d'œufs ,  6  cuillerées 
à  bouche  de  fécule  de  pommes  de  terre,  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  très-frais  et  un  zeste  de 
citron  râpé.  Délayez  le  tout  avec  demi-litre  de 
lait,  mettez  sur  le  feu,  tournez  avec  une  cuillère 
de  bois  jusqu'à  ce  que  le  mélange  ait  donné  un 
ou  2  bouillons  ;  laissez  refroidir ,  ajoutez  encore 
4  jaunes  d'œufs  et  6  blancs  fouettés,  mêlez  le 
tout  avec  précaution,  et  faites  cuire  comme  le 
soufflé  au  riz  ci-dessus. 

Avec  cette  sorte  de  bouillie,  on  fait  toutes  sortes 
de  soufflés.  Si  on  Ta  faite  trop  épaisse,  on  ajoute 
1  ou  2  œufs  entiers;  si  elle  est  trop  claire,  oa  y 
mêle  de  la  fécule,  car  c'est  de  sa  consistance  que 
dépendra  la  réussite  du  levage  ou  soufflage. 
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Si  on  veut  un  soufflé  au  café,  on  a  fait  une  in- 
fusion du  café  dans  le  lait  avant  d'y  mêler  de  la 
fécule.  —  Ou  au  choooUU^  en  y  faisant  fondre  la 
quantité  que  Ton  aimera  de  chocolat,  et  dimi- 
nuant alors  celle  de  la  fécule  dans  la  même  pro- 
portion. —  On  en  fait  même  aux  fruits  parfumés, 
tels  qik'aJbrieùts,  ananas,  etc.,  en  ajoutant  de  la 
marmelade.  —  On  en  fait  aussi  aux  marrons,  en 
employant  de  la  farine  fine  de  marrons  au  lieu  de 
fécule.  —  On  pourrait  dire  que  Ton  en  fait  ou 
sagoUt  au  tapioca  y  mais  il  faut  dire  que  presque 
toujours  on  vend  sous  ces  noms  des  composés  de 
fécule  de  pommes  de  terre. 

Tôt  '  fait. 

Délayez  des  jaunes  d'œufs  dans  la  farine  de  ma- 
nière à  faire  une  pâte  épaisse,  que  vous  délayez 
ensuite  jusqu'à  consistance  de  bouillie  avec  du 
lait,  le  blanc  des  œufs  battus,  sucre  en  poudre, 
eau  de  fleur  d'oranger,  vanille  ou  zeste  de  citron. 
Beurrez  une  tourtière  et  y  versez  cette  bouillie  bien 
mêlée  au  moment  même  de  la  mettre  à  un  four 
quelconque  ou  sous  le  four  de  campagne.  Cette 
pâte  montera  comme  une  omelette  soufflée  si  elle 
n'a  pas  langui. 

Trois  calottes. 

Prenez  60  gram.  de  sucre  fin  et  autant  de  farine, 
un  (»uf  entier  et  un  peu  d'écorce  de  citron  hachée 
fin;  délayez  la  farine  avec  un  peu  d'eau  et  mettez-y 
le  sucre,  Tœuf  et  le  citron:  délayez  le  tout  en- 
semble, ensuite  faites  chauffer  un  peu  de  beurre 
dans  une  tourtière;  le  beurre  chaud,  versez-y 
l'appareil  et  le  faites  cuire  à  très-petit  feu  dessus  et 
dessous;  pendant  que  la  calotte  cuit,  huilez  légè- 
rement un  vase  creux  d'une  forme  arrondie;  h 
calotte  cuite,  ôtez-la  de  la  tourtière  au  moyen 
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d'un  linge,  pour  ne  pas  vous  brûler,  et  la  mettez 
dans  ce  vase  afin  de  lui  en  faire  prendre  la  forme  ; 
laissez  refroidir;  ôtez-la  alors  et  faites-en  jusqu'à 
trois  semblables  avec  un  même  poids  d'appa- 
reil. Quand  la  première  est  ôtée  de  la  tourtière, 
on  remet  du  beurre  et  on  fait  la  seconde  ;  et  ainsi 
de  suite.  On  les  fait  toutes  refroidir  dans  le  même 
vase,  afin  qu'elles  aient  toutes  la  même  forme; 
servez-les  l'une  à  côté  de  l'autre.  On  peut  les  co* 
lorer  de  gelée  de  groseilles  et  semer  dessus  de  la 
nonpareille;  elles  se  gardent  un  mois  et  plus  dans 
un  endroit  frais  et  sec. 

GRÈMBS. 

Plus  vous  mettrez  de  blancs  d'œufs,  plus  les 
crèmes  prendront  facilement  ;  mais  ce  sera  aux 
dépens  de  leur  délicatesse  :  on  peut  n'en  pas 
mettre  du  tout ,  mais  alors  un  degré  de  cuisson 
de  plus  est  nécessaire.  (  V .  les  Œufs  au  lait,  p.  359.) 
—  N'employer  que  de  très-bon  lait  ou  de  la  crème. 
Il  est  mieux  de  servir  les  crèmes  dans  de  pe- 
tits pots.  Si  c'est  sur  un  plat ,  on  le  pose  sur  une 
casserole  pleine  d'eau  bouillante;  si  on  se  sert 
de  pots,  ils  devront  baigner  à  moitié.  Pour  faire 
prendre  la  crème,  on  couvre  d'un  couvercle  de 
'  casserole  (page  41),  avec  feu  dessus.  On  glace  le 
dessus,  si  elle  est  dans  un  plat  et  blanche,  quand 
elle  est  prise,  avec  le  fer  à  glacer  (page  36),  ou 
avec  une  pelle  chauffée  au  rouge,  après  avoir  sau- 
poudré la  crème  de  sucre;  mais  on  ne  fait  ce 
glaçage  qu'au  moment  de  servir. 

Crème  à  la  vanille. 

Faites  bouillir  pendant  5  minutes  dans  un  litre 
de  très-bon  lait  un  morceau  de  vanille  et  200  gram. 
de  sucre  cassé  ;  retirez  du  feu.  Cassez  à  part  5  ou 
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6  jamieft  (Tœufs  dont  un  ou  2  entiers,  battez-les, 
mèlez-les  avec  le  lait,  passez  au  tamis,  versez  dans 
le  plat  ou  dans  de  petits  pots,  faites  prendre  au 
bain-maris  avec  couvercle  et  feu  dessus.  —  Le 
morceau  de  vanille  peut  servir  2  fois,  et  encore 
une  3*,  en  le  fendant. 

Crème  au  citron  ou  à  far  ange. 

Elle  se  fait  comme  celle  à  la  vanille,  en  em- 
ployant du  zeste  de  citron  ou  d'orange  râpé  sur 
du  sucre  au  lieu  de  vanille* 

Crème  au  café. 

Faites  bouillir  un  litre  de  bon  lait  et  y  ajoutez 
du  café  à  l'eau  très-fort;  ajoutez,  comme  ci-dessus, 
200  grammes  de  sucre,  5  ou  6  jaunes  d'œufs  dont 
un  ou  2  entiers ,  battez  et  finissez  de  même. 

Crème  au  chocolat* 

Pour  15  pots,  mettez  dans  une  casserole  125  gr. 
de  chocolat  concassé  ;  versez«y  peu  à  peu  un  litre 
de  bon  lait,  ajoutez  125  grammes  de  sucre,  faites 
bouillir  et  retirez  du  feu  quand  la  crème  a  épaissi. 

Cassez  dans  un  vase  à  part  4  ou  5  jaunes  d'œufis, 
plus  un  ou  2  entiers  :  battez-les,  mêlez -les  douce- 
ment avec  la  crème,  passez  dans  une  fine  passoire, 
versez  dans  les  pots  et  faites  prendre  au  bain- 
maris,  comme  ci-dessus,  feu  dessus. 

Crème  au  thé. 
Faites  bouillir  demi-litre  de  crème  et  versez-la 
sur  une  pincée  de  thé,  moitié  noir  et  moitié  vert, 
et  125  grammes  de  sucre  dans  un  vase  que  vous 
couvrez;  laissez  reposer  et  tirez  à  clair,  mêlez 
avec  les  œufs,  et  finissez  comme  ci-dessus. 

Crème  <m  ear&mel,  dite  aussi  erème  brûlée. 
Faites  bouillir  un  litre  de  lait  et  le  versez  sur 
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du  c^ramel^  iiièlei-*l6  à  3  |auM8  d'oMfs  et  tra 
entier  i»aUus  ensenible,  et  imissez  comme  celle  i 
k  vanille.  ^  Le  caramel  se  fera  avec  126  gram.  de 
sucre  que  Ton  fera  cuire  dans  une  petite  cuillerée 
d'eau  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  une  belle  couleur 
qui  puisse  rendre  la  crème  blonde. 

Crème  renversée. 

Ayez  un  bol  assez  grand  pour  contenir  un 
litre  de  lait,  6  œufs  et  250  grammes  de  sucre.  — * 
Mettez  dans  une  petite  casserole  425  gr.  de  sucre 
et  une  petite  cuillerée  d'eau,  faites  cuire  au  cara- 
mel, ajoutez  un  peu  d'eau  pour  le  rendre  coulant, 
faites  chauffer  le  bol  dans  l'eau  bouillante  et  éten- 
dez promptement  dedans  le  caramel  de  manière 
qu'il  en  soit  enduit  partout.  Vous  avez  battu  6 
œufs  comme  pour  omelette,  mêlez -les  à  un  li- 
tre de  lait  bouillant  où  vous  avez  fait  infuser  un 
morceau  de  vanille,  ou  autre  parfum,  et  100  gram. 
de  sucre;  passez,  versez  dans  le  bol,  faites  prendre 
au  bain-maris  avec  du  feu  sur  le  couvercle.  Lais- 
sez refroidir,  posez  le  bol  sur  un  plat,  retournez 
lestement  sans  briser  la  crème  et  versez  dessus  le 
reste  du  caramel,  et  dessous^  si  vous  voulez,  une 
crème  comme  celle  des  œufs  à  la  neige. 

Crème  à  la  fleur  d' oranger. 

Faites  bouillir  un  litre  de  très -bon  lait  avec 
250  gram.  de  sucre,  délayez  5  ou  6  jaunes  d'œufe, 
dont  un  ou  2  entiers  avec  3  cuillerées  d'eau  de 
fleur  d'oranger,  comme  il  a  été  dit  ci-dessus,  et 
finissez  comme  les  précédentes. 

Crème  à  la  rose. 
Prenez  un  litre  de  bonne  crème  »  que  vous 
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fiûtes  bouillir;  quand  elle  a  monté,  mettez-la  sur 
le  bord  du  fourneau  el  la  sucrez  :  ajoutez  de 
l'eau  de  roses  et  colorez  avec  du  carmin.  Pendant 
que  ce  mélange  infuse,  cassez  6  ou  8  œufs,  dont 
vous  prenez  seulement  les  jaunes,  que  vous  tour- 
nez ensemble  avec  une  cuillère  de  bois  jusqu'à 
ce  qu'ils  soient  bien  liés;  versez-y  alors  peu  à 
peu  votre  crème  en  tournant  toujours,  et  passez 
au  tamis  clair  ou  à  la  passoire*  Versez  dans  un 
grand  bol,  ou  sur  un  plat  creux,  ou  dans  de  petits 
pots,  et  la  faites  prendre  au  bain-maris  comme 
celle  à  la  vanille,  feu  dessus  et  dessous. 

Crème  sambaglione  ou  Mousse  italienne. 
Prenez  12  jaunes  d'œufs  frais  et  4  verres  de 
vin  de  Madère  ou  d'excellent  vin  blanc,  200  gram. 
de  sucre  et  une  pincée  de  cannelle  en  poudre; 
mettez  le  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu  ar- 
dent, et  remuez  en  tournant  très-vite,  avec  un 
moussoir  à  chocolat,  jusqu'à  ce  que  la  mousse 
ait  rempli  la  casserole.  Servez  sans  perdre  un 
moment  dans  des  pots  de  crème. 

Crème  bachique. 
Versez  dans  une  casserole  demi-litre  de  bon 
vin  blanc,  du  sucre,  du  zeste  de  citron  ou  de  la 
cannelle,  faites  bouillir.  Cassez  7  ou  8  œufs,  dont 
vous  prenez  les  jaunes  et  les  tournez  avec  une  cuil- 
lère jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  liés  ensemble. 
Liez-les  aussi  avec  le  vin  que  vous  y  versez  peu  à 
peu,  passez  au  tamis  et  versez  dans  les  pots  pour 
faire  prendre  au  bain-maris,  feu  dessus  et  dessous. 

Crème  au  céleri. 

Faites  bouillir  un  litre  et  demi  de  crème  ou 
moitié  lait;  quand  elle  a  bouilli,  ajoutez  une  racine 
de  céleri-rave  (et  non  de  céleri  en  branches)  éplu- 
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chée ,  coupée  par  quartiers  et  lavée  ;  laissez  in* 
fuser  pour  qu'elle  en  prenne  le  goût  :  même  en  la 
faisant  bouillir  doucement ,  le  lait  ni  la  crème  ne 
tourneront.  Pendant  que  l'infusion  a  lieu,  vous 
prenez  8  ou  10  jaunes  d'œufs  et  les  liez  bien 
ensemble;  joignez-y  250  gram.  de  sucre  concassé 
et  y  versez  et  liez  peu  à  peu  votre  crème  en  tour- 
nant sans  discontinuer  avec  la  cuillère:  passez-la, 
versez  dans  les  pots,  et  finissez  au  bain-maris 
comme  les  précédentes. 

Blanc-manger. 

Enlevez  la  peau  de  250  grammes  d'amandes, 
dont  quelques-unes  amères ,  en  les  faisant  atten- 
drir dans  l'eau  bouillante,  mettez-les  à  l'eau  fraî- 
che et  les  essuyez  ;  faites-en  une  pâte  en  les  pilant 
dans  un  mortier ,  et  en  y  mêlant  peu  à  peu  une 
cuillerée  d'eau  froide.  Môlez-les  ensuite  avec  2 
verres  d'eau,  pressez  fortement  à  travers  un  linge, 
et  ajoutez  à  ce  lait  d'amandes  200  gram.  de  sucre 
en  poudre,  un  bon  verre  de  crème,  de  l'eau  de 
fleur  d'oranger,  de  la  colle  de  poisson  comme  une 
gelée;  faites  prendre  de  même  à  froid,  et  sur  la 
glace  si  on  n'est  pas  en  hiver. 

Œufs  en  surprise.  (Crème.) 

Faites  un  petit  trou  dans  un  œuf  avec  la  pointe 
d'un  couteau ,  délayez  le  jaune  avec  une  grosse 
aiguille  afin  de  pouvoir  le  vider.  Ayant  tout  re- 
tiré, vous  remplissez  cette  coquille  de  telle  crème 
que  vous  voulez,  au  moyen  d'un  petit  entonnoir» 
soit  crème  à  la  vanille,  au  citron ,  même  au  cho- 
colat, ou  toute  autre,  ou  même  en  variant.  Posez- 
les  sur  des  coquetiers  ou  des  morceaux  de  navets 
taillés  pour  en  tenir  lieu  ;  placez-les  dans  une  cas- 
serole où  ils  puissent  baigner  dans  l'eau  jusqu'à 
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isoitié  des  œufs.  Faitds-ks  prendre  au  baiii-mariS) 
ÏAyeiAeB  et  les  servei  dans  une  ser^tte  comme 
des  œafii  à  la  coque.  Yom  fieuvez  aussi  les  rem* 
plir  de  blanc««iiianger  ou  de  quelque  gelée  que 
fous  fierez  prendre  au  moyen  de  eolle  de  poisson, 
ceaune  les  gelées  cMiprès. 

QfiLÉES  d'bNTBSMBTS» 

Pour  faire  3  quarts  de  litre  de  gelée,  on  fers 
tremper  une  heure  à  froid  et  on  lavera  15  gram- 
mes de  colle  de  poisson.  Si  on  emploie  de  la  gé- 
latine (qui  coûte  moins  cher),  on  la  prendra  de 
la  plus  belle  qualité  ;  on  en  mettra  le  double.  On 
fera  cbaufTer^oucement  et  donner  un  bouillon  i 
cette  colle  ou  gélatine  dans  un  quart  de  litre  d'eau 

!)ure,  et  aussitôt  fondue,  on  la  passera.  On  aura 
ait  un  sirop  de  500  gram.  de  beau  sucre  fondu  à 
chaud  et  écume  au  premier  bouillon  dans  un 
quart  de  litre  d'eau.  Ces  2  liquides  sont  les  élé- 
ments de  votre  gelée,  vous  navez  plus  qu'à  les 
mêler  et  y  ajouter  les  sucs  de  fruits  ou  les  liqueurs 
qui  donnent  Tarome  ou  parfum.  —  On  verse  dans 
chaque  pot  à  crème  ou  à  gelée,  de  porcelaine  ou 
de  cristal ,  ou  dans  des  verres  à  liqueur ,  avec  le 
sirop  et  la  colle,  du  suc  des  fruits  que  l'on  aura, 
on  des  liqi^urs  telles  que  :  ani$ette,  noyau  ^ 
marasqum,  kirsch,  crème  de  /leur  dtwanger^ 
rhum^  ete*  Pour  vamllê  on  fera  inftiser  de  la  va<- 
fiille  dans  le  sirop,  et  pour  la  rose  on  mettra  de 
l'essence  de  roses  avec  la  pointe  d'une  aiguille. 
On  goûtera  à  ces  mélanges  pour  les  &ire  selon  son 
goût,  et  l'on  pourra  varier  les  pots  et  en  feire  de 
plusieurs  sortes.  —  Si  ki  gelée  est  destinée  à  pren- 
dre 4ans  un  moule,  on  emploiera  S5  grammes 
de  colle  ou  50  de  gélatine.  Ces  colles  masquent 


r«r0ttie,  mais  ellM  donnent  plus  de  consistance 
pour  soutenir  la  gelée  hors  du  moule,  —  Les 
getées  ainsi  versées  dans  les  vases,  on  les  laissera 
âk  noir  au  malin  prendre  dans  un  Heu  où  il  n*y 
aura  pas  plus  de  40  à  42  degrés  centigrades  de 
chaleur.  Plus  il  fera  froid,  plus  vite  la  gelée 
prendra.  En  été  on  aérait  obligé  de  plonger  les 
pots  ou  les  moules  dans  une  terrine  de  glace  écra- 
sée. On  sert  les  petits  pots  sur  un  plat ,  mais  on 
démoulera  la  gelée ,  qui  devra  être  renversée  ^  ce 
qui  se  fait  en  plongeant  le  moule  dans  F  eau 
cnaude  et  le  renversant  sur  le  plat  d'entremets 
m  4  ou  5  secondes. 

Si  on  fait  des  gelées  en  été ,  on  emploiera  afin 
sucs  de  groseilles,  framboises,  fraises,  Qerise$, 
séparément  ou  ensemble ,  sous  le  nom  de  4  fruits, 
écrasés  et  passés  à  la  chausse.  Dans  cette  saison, 
et  avec  ces  fruits  aqueux,  on  devra  augmenter  la 
dose  de  colle,  pour  donner  de  ta  solidité.  La 
sauveur  de  quelques-uns  de  ees  sucs  de  fruits  a 
besoin  même  d'être  relevée  par  un  jus  de  citron. 
Poinr  &ire  la  gelée  de  flewr  d'ortmger  frcAeke^  on 
en  mettra  infuser  30  grammes  dans  le  sirop  de 
suere. 

On  peut  servir  une  gelée  sur  un  jus  de  gro^. 
seilles  on  framboises  fait  avee  d^  fruits  frais  ou 
gelée»  en  pots  et  fondues  au  bain-*maris. 

On  colorera  les  gelées  de  fruits  avec  de  la  la- 
que rose  de  bonne  qualité  ou  du  carmin ,  que 
1  on  détrempera  et  broiera  avec  un  peu  d'eav 
sur  une  soucoupe. 

Si  on  veut  clarifier  la  colle»  on  peut  y  ajouter 
1«  jus  de  la  m<»tié  d'un  citron  ou  «ne  petite  pin^ 
cée  d'acide  tartrique  dissoute  dans  un  peu  d'eau* 
La  colle  et  la  gélatine  doivent  être  choisies  bian- 
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ches  et  sans  odeur ^.  La  première,  plus  blanckei 
foit  une  plus  belle  gelée  que  la  gélatine. 

Les  sucs  de  fruits  ne  doivent  être  mis  dans  au* 
cun  vase  étamé,  ni  être  touchés  avec  aucune  cuil- 
lère d'étain.  Même  observation  pour  tout  ce  qui 
sert  aux  gelées. 

Gelée  rubanée. 

Quand  vous  avez  préparé  votre  colle  de  poisson 
et  votre  sucre  clarifié ,  vous  en  mêlez  un  quart 
avec  du  kirsch wasser  ou  autre  liqueur  claire,  vous 
versez  dans  le  moule  et  faites  prendre.  Vous  pré- 
parez un  autre  quart  avec  du  curaçao ,  ou  de  la 
rose  colorée,  que  vous  versez  et  faites  prendre  de 
même.  Le  troisième  ruban  sera  composé  d'un  suc 
clair,  qui  contraste  par  son  goût  avec  les  autres , 
et  le  quatrième  de  groseille,  fraise  ou  framboise. 

Macédoine  de  fruits  transparente. 

Ayez  un  grand  moule  façonné  comme  pour  un 
iiiscuit  de  Savoie;  vous  le  placez,  renversé,  sur 
5  ou  6  kilos  au  moins  de  glace  pilée.  Vous  avez 
un  autre  moule  uni  et  qui  se  termine,  s'il  se  peut, 
en  dôme;  il  faut  qu'en  mettant  le  petit  dans  le 
grand  il  y  ait  dans  tous  les  sens  un  vide  de  3  cen- 
timètres d'épaisseur.  Ce  second  moule  doit  avoir  à 
son  bord  3  petites  pattes  recourbées  pour  le  fixer 
au  grand  de  manière  qu'il  ne  puisse  ni  s'enfoncer 

*  ClarifictUûm  du  micre.  —  Le  lucre  blanc  en  pain  est  à 
présent  ai  bien  préparé,  qu'il  n'est  |>aB  nécessaire  de  loi  faire 
subir  d'autre  opération  que  de  le  faire  fondre  sur  le  feu,  par 
morceaux,  dans  un  poêlon,  avec  l  litre  d'eau  ^ur  8  Uyres  dm 
sucre.  Dès  qu'il  bout,  versex-y  un  peu  d'eau  fraîche,  assex  pour 
arrêter  l'ébullition.  Retirei-le  du  feu  une  minute,  remettes-le 
pour  au'il  fasse  un  bouiUon,  écumez ,  passez  à  travers  un  lin|^ 
moulue.  Pour  conserver  du  sirop  de  sucre,  il  faut  qu'il  pèse 
SO  degrés,  bouillant,  au  pèse-sirop.  (Voyez  Cuition  au  iuere.) 
Froid,  le  même  peut  peser  34  degrés. 
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ni  varier*  Vous  le  places^  dans  le  grand  ainsi  fixé, 
et  remplissez  l'intervalle  d'une  des  gelées  indi- 
quées ci-dessus  et  qui  soit  bien  transparente. 
Faites  prendre  en  gelée;  quand  elle  est  prise > 
TOUS  remplissez  le  petit  moule  aux  trois  quarts 
d^eau  chaude  pour  le  détacher ,  ce  qui  a  lieu  à 
rinstant,  et  vous  l'enlevez  à  la  minute  avec  pré- 
caution. L'intérieur  se  trouve  donc  vide. 

Vous  avez  préparé/épluché,  lavé  et  égoutté  sur 
un  linge,  pendant  que  la  gelée  est  en  train  de 
prendre,  20  ou  24  belles  fraises  ordinaires,  au- 
tant de  fraises-anauas ,  et  autant  de  framboises 
blanches ,  autant  de  grappes  de  groseilles  rouges 
et  blanches.  Votre  gelée  étant  vide ,  vous  mettez 
dans  le  fond,  et  au  milieu,  des  groseilles  blanches 
égrenées,  que  vous  entourez  de  fraises-ananas,  et 

Ear-dessus  une  pareille  couronne  de  framboises 
lanches;  versez  sur  cela  de  la  gelée  que  vous 
avez  conservée  et  laissez-la  se  congeler.  Mettez 
ensuite  une  nouvelle  couronne  de  fraises  ordi- 
naires et  une  de  groseilles  blanches ,  et  au  milieu 
ce  qui  reste  de  fraises  ordinaires,  des  framboises 
et  des  groseilles  ;  remplissez  encore  les  vides  de 
gelée  que  vous  faites  prendre.  Terminez  par  une 
couronne  d'ananas  et  une  de  groseilles  rouges,  et 
encore  de  ces  fruits  au  milieu  ;  achevez  de  rem- 

f^lir  de  gelée  et  de  faire  prendre  le  tout.  Trempez 
e  moule  dans  de  Teau  assez  chaude,  retirez-le, 
essuyez-le  et  le  renversez  sur  le  plat  ;  tout  cela 
en  une  seconde  s'il  se  peut. 

On  peut  tirer  parti  de  ce  procédé  pour  employer^ 
dans  une  autre  saison ,  des  conserves  de  fruits^ 
Les  pèches,  prunes,  abricots,  poires  seront  cou» 

Ses  par  morceaux  et  placés  sur  toutes  sortes  de 
essins. 
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Fromage  hasHxrois  à  la  vanille» 

Faites  bouillir  dans  un  poêlon  de  terre  un  quart 
de  litre  de  crème ,  et  ajoutez ,  quand  elle  com- 
mence à  bouillir ,  un  morceau  de  vanille  et  du 
sucre  :  retirez  du  feu,  couvrez  le  poêlon  et  laissez 
refroidir.  Délayez  dans  la  crème  6  jaunes  d'œufg, 
passez  dans  une  petite  passoire  fine  et  faites  chauf- 
fer sur  le  feu  en  tournant  avec  une  cuillère  de 
bois  :  quand  la  crème  épaissit,  laissez  refroidir; 
et  ajoutez  près  d'une  once  de  colle  de  poisson, 
dissoute  comme  pour  les  gelées ,  et  un  fromage 
à  la  Chantilly.  Versez  le  tout  dans  un  moule  et 
faites  prendre  comme  on  a  dit  pour  une  gelée* 

Nouvelle  erême  pHUiseiêre. 

Ou  erême  à  choux  pour  garnir  les  entremets 
de  pâtisserie,  flans,  tourtes,  gâteaux  Samt-Honoré 
et  autres.  Elle  se  ftiit  en  tous  temps  et  rempfaee 
la  crème  Chantilly. 

Mettei  dans  une  casserole  demi-cuillerée  de  U- 
cale  de  pommes  de  terre  que  vous  délayez  peit  à 
peu  avec  i  décilitre  (demi-verre)  de  crème  simple 
ou  de  bon  lait,  môle  de  100  grammes  {S  onces)  de 
sacre  en  poudre.  Ajoutez  6  jaunes  d'oeufs  brouillés 
avec  même  quantité  de  lait,  faites  lier  en  tour^ 
nant  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  pris, 
sans  bouillir.  On  a  battu  ferme  6  blancs  d  oeufti 
avec  un  peu  de  sucre  en  poudre,  et  on  les  mêle 
avec  la  composition  sur  le  feu,  en  tournant  jus- 
qu'à ce  que  le  tout  soit  bien  mêlé.  On  a  ajouté 
&ns  la  crème,  avant  les  blancs  d'œufs,  de  la  va- 
nille en  poudre  on  tel  autre  aromate,  café  ou  eho- 
oolat,  comme  pour  les  crèmes  d'entremets.  Aus- 
sitôt que  le  tout  est  presque  froid,  on  ajouti 
en  hiver  8  grammes  de  colle  de  poisson  fondue , 
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éomme  il  est  dit  pour  les  gelées  (pdge  388),  mais 
dans  la  plus  petite  quantité  d*eau  possSole.  Selon 
la  température,  on  emploie  plus  ou  moins  de  colle, 
et  jusqu^à  45  gram.  en  été.  On  versera  de  suite 
sur  les  pâtisseries.  Si  la  crème  tournait ,  elle  se- 
rait également  bonne.  (Voy.  rarticleCAotia?^  p.  4340 

FROMAGES  A  LA  CRÈME. 

Crème  Jouettée^  dite  Jromage  à  la  Chantilty* 

(Dessert.) 

Mettez  dans  une  terrine  un  litre  de  crème  très- 
épaisse,  ou  crème  double,  de  2  ou  3  jours  si 
c  est  en  hiver.  Ajoutez  une  pincée  de  gomme  adra- 

Sante  en  poudre  fine,  qui  facilitera  et  soutien- 
ra  la  crèmej  fouettez  avec  une  verge  pour  la  faire 
mousser.  Elle  moussera  bien  si  le  temps  est  froid  ou 
si  vous  placez  deux  heures  d'avance  de  la  glace 
pilée  et  une  poignée  de  sel  dans  une  autre  terrine  ^ 
sur  laquelle  vous  placez  celle  où  est  la  crème*.  Si 
la  mousse  se  forme  difficilement ,  enlevez-la  à  me* 
sure,  et  la  placez  dans  un  petit  panier  à  fromage 
^rnî  d'une  toile  claire,  sur  lequel  vous  la  laissez 
egoutter  au  frais  jusqu'au  moment  de  servir,  ce 

*  Dang  rétë,  si  Ton  n'a  pas  de  glace  pour  refroidir  la  crème 
«t  la  ftdre  preodlre,  •»  de^a  la  verser  dans  im  -vase  de  fèr-blane 
de  la  forme  d'me  terrine  qne  Feu  ^aœra  surtUi  seau  d'eau  de 

K'ts  Irès-^oide  et  que  l*en  renouvellera  plusieurs  fois  pour 
rtreleur  froide.  On  se  mettra  pour  cela  daîu  un  lieu  très-frais 
et  on  batHa  sur  le  seau  pour  ne  pas  laisser  récbauifer. 

On  peut  aussi  entourer  le  vase  de  gros  sel  et  le  placer  dans 
«m  eeonmf  d^air  vif  une  heure  ou  deui  d'avance. 

Un  autre  moyen  eiieore  dv  faciliter  la  mousse  et  de  la  sou** 
tenir  lon^emps,  c'ost  d'y  joindre,  pour  demi-^re  de  crème, 
S  grammes  dfi«oUed«  poissMk  fondue  dam  «n^  euiUerde  d'eau; 
4(mU  refroidie,  et  avant  qu'elle  soit  coagulée,  Imttre  is  tout 
fusemble» 

Voyez  aussi  l'article  Crème  pâtissière  qui  précède  ccittâr»e}..  . 
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qui  ne  doit  pas  être  long,  autrement  dlë  fondrait. 
Ce  qui  a  passé  peut  se  remettre  dans  ce  qui  reste 
à  fouetter.  Si ,  après  avoir  fouetté  pendant  un 
quart  d'heure,  la  crème  ne  prenait  pas,  c'est 
qu'elle  ne  serait  pas  bonne  à  cet  usage.  Quand 
die  est  égouttée  sur  le  panier  à  fromage ,  ^ous  la 
mêlez  à  100  ou  125  grammes  de  sucre  en  poudre. 
Pour  l'aromatiser  vous  y  mêlez  8  grammes  de 
fleur  d'oranger  pralinée  pilée  avec  le  sucre.  — 
A  la  rose  :  vous  y  mêlez  une  cuillerée  à  café  d'eau 
de  rose  et  un  peu  de  laque  rose  pour  colorer  *.  — 
Au  marasquin  ou  à  Vanisetle  :  vous  mêlez  un  petit 
verre  de  ces  liqueurs.  — Au  café  :  vous  faites  une 
infusion  de  30  gram.  de  café  brûlé  dans  un  demi- 
verre  d'eau ,  vous  y  mêlez ,  quand  il  est  éclairci 
et  passé ,  100  grammes  de  sucre  en  poudre ,  que 
vous  faites  dessécher  dans  un  poêlon  de  cuivre 
non  étamé,  que  vous  écrasez,  passez  et  mêlez  à  la 
crème.  —  Au  choœlai  :  faites  fondre  60  gram.  de 
chocolat  dans  un  quart  de  verre  d'eau  bouillante , 
laissez  refroidir  et  mêlez  à  la  crème.  —  A  la  t>a- 
nUle  :  pilez  un  quart  de  gousse  de  vanille  avec 
30  gram.  de  sucre ^^^  passez  au  tamis,  ajoutez 
60  grammes  de  sucre  et  mêlez  à  la  crème.  —  A 
T orange  ou  au  citron  :  râpez  sur  un  morceau  de 

*  Si  Ton  a  de  VumiM  de  roie ,  o&  n'en  mettra  fu'ayec  la  pointe 
d'une  aiguille  plni  ou  moins  grome  lelon  la  quantité  de  crème. 
Pour  avoir  de  bonne  km  de  rose,  il  faut  l'acheter  à  un  confiseur 
ou  à  un  distillateur.  En  l'employant,  on  risque  moins  d'en  met» 
tre  de  trop  que  quand  on  emploie  Vessence,  fui,  dans  ce  cas, 
donnerait  de  l'âcreté.  —  La  couleur  rose  se  fait  comme  pour  la 
gelée  (page  889).  '-  D'un  fromage  on  peut  aromatiser  moitié 
a  la  vanille  et  moitié  à  la  rose,  de  chaque  o6té  du  plat»  de 
manière  à  avoir  S  couleurs  bien  tranchées  de  blanc  et  de  rose. 

**  Vanille  en  pmdre.  Mettez  une  gousse  de  vanille  dans  un 
mortier  (tenu  chaud),  avec  iS5  grammes  de  sucre  en  morceaux 
durs;  pilez  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  réduit  en  poudre.  Passes 
au  luis. 
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sucre  de  100  gram.  le  quart  du  zeste  d'une  orange 
ou  d'un  citron,  ou  des  deux  à  la  fois,  écrasez  le 
sucre  fm,  et  mêlez.  —  A  la  fraise  on  à  la  ftam- 
boise  :  exprimez  le  suc  de  124  gramm.  de  fraises 
ou  framboises  bien  mûres;  vous  mêlez  au  sucre 
avec  un  peu  de  laque  ou  carmin  pour  colorer. 

Fromage  fouetté  à  la  crème.  (Dessert.) 

A  moitié  de  la  crème  ci-dessus,  vous  mêlez 
moitié  fromage  et  faites  de  la  même  manière. 
Celui-ci  est  plus  facile  à  faire  et  il  a  beaucoup  plus 
de  consistance.  On  y  mélange  de  même  telle  chose 
que  l'on  veut  pour  parfumer  la  crème  ou  la  colo- 
rer, comme  celle  ci-dessus,  c'est-à-dire  rose,  va- 
nUle^  oaféj  etc.  —  En  y  mêlant  une  goutte  d'es- 
sepce  d'amandes,  on  en  fait  le  fromage  de  Viry. 

Charlotte  russe.  (Dessert.) 

Vous  placez  au  fond  d'un  moule,  en  les  dispo- 
sant en  rond,  des  biscuits  à  la  cuillère  bien  serrés 
les  uns  contre  les  autres;  vous  en  garnissez  aussi 
les  côtés  du  moule  en  les  plaçant  debout.  Versez 
dans  le  milieu  une  crème  fouettée,  un  fromage 
fouetté,  bavarois  ou  une  crème  pâtissière  (p.  392). 
Renversez  sur  le  plat  et  servez.  Faite  à  l'avance, 
elle  ne  peut  être  conservée  que  sur  de  la  glace. 

Fromage  à  la  crime.  (Dessert.) 

Prenez  un  litre  de  bon  lait,  que  vous  faites 
tiédir  sur  le  feu;  mettez-y,  en  le  remuant,  gros 
comme  un  pois  de  bonne  présure  délayée  avec  le 
même  lait;  faites  prendre  votre  caillé  sur  un  peu 
de  cendre  chaude,  en  le  couvrant;  quand  il  est 
pris,  vous  mettez  votre  caillé  dans  un  petit  panier 
d'osier  ou  de  jonc;  quand  il  est  bien  égoutté,  vous 
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le  dresses  dans  on  oompotier;  et  vous  le  servet 
ttec  de  bonne  crème  et  saupoudré  de  sucre  fin. 

ENTREMETS  ANGLAIS. 

La  cuisine  anglaise  proprement  dite  se  compoee 
d*un  nombre  peu  considérable  de  mets ,  elle  est 
peu  irariée.  Les  viandes  sont  le  plus  souvent  rô- 
ties. On  mange  fort  neu  de  l^umes;  ils  sont  cuits 
à  l'eau  et  au  sel  seulement,  et  servis  ainsi  sur  la 
table  avec  du  beurre  fondu  ou  une  sauce  blanche 
dans  une  saucière. 

Les  entremets  sont  beaucoup  plus  variés.  Au 
premier  rang,  on  doit  [dacar  le  j^unirpiÊdding  (de 

{^lum^  raisin  sec,  et  pudding  y  boudin;  parce  qu'on 
e  fait  cuire  dans  un  morceau  de  tCHle  que  l'on 
roule  de  manière  à  lui  donner  la  forme  allongée 
d'un  gros  boudin ,  et  parce  qu'on  y  emploie  du 
raisin  sec). 

Nous  alloiis  donner  les  différentes  recettes  pour 
composer  les  meilleurs  puddings,  et  indiquer  d'a- 
bord les  manières  de  les  faire  cuire. 

!'•  manière.  Le  véritable  plum- pudding,  qui 
est  formé  d'une  composition  épaisse,  se  place  dans 
un  linge  aue  l'on  roule  en  longueur  à  peu  prés  de 
la  forme  d'un  pain  mollet,  ou,  si  l'on  veut,  de  la 
forme  du  bras  :  on  ficelle  ce  pudding  pour  le  main- 
tenir dans  sa  forme ,  et  on  le  fait  cuire  dans  l'eau 
bouillante.  On  l'enveloppe  aussi  en  faisant  un  sa- 
chet ou  paquet  rond,  ce  qui  est  plus  tôt  exécuté^. 

*Si  l'on  t  me  mâmite  amngée  pour  fairt  cuire  à  la  vapeur, 
on  y  fera  cuire  le  plum-'pudding  enveloppé  4'upe  toile  en  forme 
de  sachet.  Soit  dans  le  vase  A  de  la  figure  page  38.  Il  cuit  de 
cette  manière  en  moitié  moins  de  temps  ^e  dans  l'eau  bouil- 
lante et  avec  beaaotap  moins  d'oau  à  faire  booillir. 
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2*.  Beurrez  abondamment  le  fond  et  le  tour 
d'une  casserole  ou  d'un  moule,  saupoudrez  ce 
moule  de  chapelure,  yersez-y  la  composition  du 
pudding,  et  faites  cuire  selon  qu'il  est  indiqué  : 
soit  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne,  soit  au 
bain-maris.  Si  on  n'a  pas  de  four,  on  verse  la 
composition  dans  la  casserole  et'  on  Tenfoncc 
dans  le  fourneau ,  cendre  chaude  couvrant  le  feu 
et  entourant  la  casserole,  et  bon  feu  sur  le  cou- 
vercle de  tôle  à  rebord. 

3*.  Timbale.  On  fait  une  pâte  ainsi  :  prenez  125 
gram.  de  farine,  faites  un  trou  au  milieu,  mettez-y 
du  sel  fin ,  100  gram,  de  beurre,  un  œuf,  le  quart 
d'un  verre  d'eau  ;  délayez  le  tout  ensemble ,  et 
pétrissez  votre  pâte,  aplatissez  -  la ,  reployez-la 
3  ou  4  fois.  Vous  la  roulez  pour  Taplatir  de  l'é- 
paisseur de  2  pièces  de  5  francs ,  vous  en  gar- 
nissez le  fond  et  le  tour  du  moule  ou  de  la  cas- 
serole que  vous  avez  beurrés  ;  vous  coupez  avec  la 
main  tout  ce  qui  excède  le  bord ,  et  vous  versez 
dedans  la  composition  du  pudding.  4vec  les  ro- 
gnures de  la  pâte,  vous  faites  un  couvercle.  Faites 
cuire  comme  au  n*^  2  ;  quand  vous  jugez  que  la 
pâte  de  ce  pudding  est  cuite,  vous  le  renversez 
sur  le  plat  et  servez. 

Plum-^pudding. 

Prenez  500  gram.  de  raisins  secs,  dont  il  faut  Ater 
les  pépins;  6  œufs,  demi-verre  d'eau-de-vie  ou  de 
rhum,  125  gram.  de  graisse  de  bœuf  hachée  ou  au* 
tant  de  beurre,  500  gram.  de  farine,  2  verres  de 
lait,  60  gram.  de  sucre,  zeste  de  moitié  d'un  citron 
haché,  muscade  râpée,  un  peu  de  sel;  mêlez  le 
tout  avec  assez  de  mie  de  pain  blanc  rassis  pour 
donner  une  consistance  convenable.  Mettez  cuire , 
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enireloppé  dans  un  linge  ficelé,  dans  Tean  bouil- 
lante, qui  ne  doit  pas  cesser  un  moment  de  bouillir 
pendant  4  heures ,  ou  en  moitié  moins  de  temps 
i  la  vapeur,  comme  il  a  été  dit  dans  la  note  ci- 
dessus.  Il  acquiert  en  cuisant  la  fermeté  qu'il 
n'avait  pas  lorsqu'on  l'a  versé  dans  le  linge.  Dé- 
veloppez-le et  le  serves  chaud.  On  le  sert  sur  les 
assiettes  par  tranches,  que  Ton  arrose^  si  on  veut, 
de  rhum  ou  d'eau-de-vie.  On  met  le  feu  au  rhum,  et 
le  mets  en  devient  plus  délicat,  outre  le  plaisir  que 
ce  (eu  de  joie  répand  parmi  les  convives.  Pendant 
que  leplum-pudding  cuit,  tel  soin  que  Ton  prenne 
de  le  retourner,  les  raisins  se  placent  d'un  seul 
cdté.  La  cuisson  à  la  vapeur  les  tient  mêlés. 
On  placera  le  pudding  l'eau  étant  chaude. 

Pour  varier  le  goôt  du  plum-pudding,  on  ajoute 
encore  aux  substances  mdiquées  ci-dessus  des 
amandes  douces ,  des  chinois ,  des  éoorces  de  cé- 
drats, d'oranges  et  de  citrons  confits,  de  l'angé- 
lique  confite,  le  tout  coupé  par  filets,  même  des 
clous  de  girofle,  de  la  muscade,  et  d'autres  aro- 
mates pulvérisés  en  quantités  modérées. 

Sauce  pour  le  plum-pudding. 

Mettez  dans  un  bol  du  sucre  râpé  très-fin,  ver- 
sez-y une  cuillerée  de  rhum  et  de  suite  du  beurre 
très-frais  chauffé  seulement  de  manière  à  le  rendre 
liquide;  battez  avec  une  cuillère  en  j  ajoutant 
encore  du  rhum  ou  du  vin  de  Madère.  Le  tout 
doit  se  faire  avec  promptitude  et  former  une  sub- 
stance légère,  comme  serait  une  magnonnaise. 

Pudding  à  la  pâte.  (Entremets  sucré.) 

Faites  une  bouillie  un  peu  épaisse  avec  de  la  £1- 
rina,  du  laii  et  un  peu  de  sel  :  retirez  du  feu  et 


ajoutez  S50  gramnies  de  beurre  avee  du  suere. 
Joignez-y  42  jaunes  et  6  blancs  d'œufs,  battez,  mé* 
lez  le  tout,  et  fersez  dans  une  timbale  comme  au 
n^  3  ci^essus.  Demi-heure  suffit  pour  la  cuisson. 

Bread  pudding.  —  Pudding  au  pain. 

Mettez  sur  le  feu  3  quarts  de  litre  de  lait  ayea 
350  gram.  de  sucre,  zeste  d'un  citron  haché,  et 
petite  pincée  de  cannelle  en  poudre.  Dès  qu'il 
bouillira,  versez-le  sur  500  gram.  de  mie  de  pain, 
par  petits  morceaux,  laissez  tremper  une  heure, 
égouttez  sur  un  tamis,  puis  mêlez  avec  6  œufs  en- 
tiers battus  et  du  raisin  confit*  Beurrez  un  moule, 
veraez-y  de  cet  appareil  jusqu'aux  3  quarts;  faites 
prendre  au  bain-maris  avec  peu  de  feu  desws. 
(Prononcez  Bred  pouding .) 

Pudding  de  cabinet  :  voir  aux  additions,  page  642. 

Pudding  à  la  moeUe.  (Entremets  sucré.) 

Écrasez  125  gram,  de  biscuit  dans  un  verre  de 
lait,  et  faites  cbauffer }  mêlez  ensemble  8  jaunes  et 
4  blancs  d'œufs,  que  vous  avez  battus  séparément  : 
ajoutez  et  mêlez  bien  60  gram.  de  sucre ,  de  la 
moelle  de  bœuf  hachée,  un  petit  verre  d'eau-de- 
vie  et  autant  de  vin  de  liqueur,  de  l'eau  de  fleur 
d*oranger,  une  cuillerée  de  fécule,  ajoutez  le 
biscuit  et  mélangez  complètement  le  tout;  faites 
bouillir  et  réduire  jusqu'à  épaissir  suffisamment, 
retirez  de  la  casserole  et  laissez  refroidir.  Versez 
ensuite  dans  une  timbale  n*  3,  et  faites  cuire 
au  bain-maris,  feu  dessus  et  dessous. 

Pudding  au  riz.  (Ëntrmiets  sucré*) 
Faites  crever  250  granmies  de  riz  dans  du  lait. 
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Quand  il  sera  bien  crevé,  vous  y  mêlerez  250 
grammes  de  sucre ,  de  la  muscade  râpée  el  autant 
de  beurre.  Enduisez  de  beurre  une  tourtière  ou 
un  plat  qui  aille  au  feu,  versez  dedans  votre  com- 

Eosition,  et  faites  cuire  sous  le  four  une  demi- 
eure.  On  peut  varier  ce  plat  en  y  mêlant  125 
grammes  de  raisins  de  Corinlhe.  On  peut  aussi 
ajouter  6  ou  8  œufs,  avec  la  moitié  seulement  des 
blancs.  H  peut  aussi  se  faire  dans  une  timbale, 
comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  n*  3. 

Pudding  aux  amandes.  (Entremets  sucré.) 

Versez  de  l'eau  bouillante  sur  500  gram.  d'a- 
mandes douces ,  et  pelez-les;  mettez-les  dans  un 
mortier  et  les  pilez;  à  mesure  que  vous  pilez, 
vous  ajoutez  successivement  500  gram.  de  beurre, 
3  quarts  de  verre  de  vin  blanc,  5  jaunes  d'œufs  et 

2  blancs,  un  verre  de  crème,  125  gram.  de  sucre, 

3  cuillerées  d'eau  de  fleur  d'oranger,  moitié  d'une 
muscade  râpée,  une  cuillerée  de  fécule,  3  cuille- 
rées de  pain  émietlé.  Quand  les  amandes  sont 
bien  pilées,  et  le  tout  bien  mêlé,  vous  faites  cuire 
ce  pudding  à  votre  choix,  d'une  des  trois  manières 
indiquées  ci-dessus. 

Pudding  aux  pommes.  (Entremets  sucré.  ) 
Pelez  12  pommes  moyennes,  coupez-les  en  4, 
et  ôtez-en  les  cœurs;  passez-les  sur  le  feu  avec 

4  ou  5  cuillerées  d'eau,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
molles.  Exprimez  dans  250  grammes  de  sucre  en 
poudre  le  jus  de  3  citrons  et  le  zeste  de  2,  joignez- 
y  les  jaunes  de  8  œufs  et  mêlez.  Mettez  le  tout  sur 
un  plat  ou  une  tourtière,  et  faites  cuire  une  demi* 
heure  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne. 

Croquettes  de  pommes.  (Entremets  sucré.) 
La  marmelade  préparée  comme  ci-dessus,  et 
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revenue  un  peu  sur  le  feu  avec  les  œufs,  vous  la 
laissez  refroidir  dans  une  terrine;  vous  en  faites 
des  boulettes,  que  vous  trempez  dans  la  pâte  com  me 
des  pommes  de  beignets  et  finissez,  de  même. 

Apple-cake^  on  gâteau  de  pommes.  (Entremets 
sucré.)  Cake  veut  dire  gâteau,  prononcez  kéke.. 

Pelez  i2  pommes,  et  ôtez-en  les  cœurs;  faites- 
les  fondre  sur  le  feu  avec  le  zeste  d'un  citron  et 
un  peu  de  cannelle;  passez  au  tamis,  et  les  remet- 
tez dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  fé- 
cule, 250  gram.  de  sucre  et  60  gram.  de  beurre; 
faites  mijoter  et  réduire;  retirez  de  la  casserole, 
et  laissez  refroidir  cette  marmelade.  Quand  elle 
est  froide,  vous  y  mêlez  6  œufs,  et  versez  dans  un 
moule  beurré.  Faites  cuire  au  bain-maris  une 
demi-heure,  renversez  sur  le  plat,  et  servez.  On 
peut  aussi  les  mettre  en  timbale  (n"*  3), 

Ile  flottante.  (Entremets  sucré.) 
Faites  cuire  dans  l'eau  bouillante  8  ou  9  belles 
pommes  ;  lorsqu'elles  ont  refroidi,  passez-les  dans 
un  tamis,  et  y  mêlez  de  beau  sucre  en  poudre; 
ayez  4  ou  5  blancs  d'œufs,  que  vous  battez  avec  une 
cuillerée  d'eau  de  rose  ou  de  fleur  d'oranger  ;  mê- 
lez peu  à  peu  avec  les  pommes,  en  continuant  â 
battre  jusqu'à  rendre  le  tout  très-léger,  puis  dres- 
sez cette  mousse  sur  une  belle  gelée  large  qui  fera 
le  fond  du  plat,  ou  sur  une  crème  renversée. 

Cake  ordinaire.  (Entremets sucré.) 
Prenez  500  grammes  de  pâte  préparée  pour  le 
pain,  60  gram.  de  beurre,  un  derai-verre  de  lait, 
du  sucre  et  8  cuillerées  de  raisins  de  Corinthe. 
On  peut,  si  on  veut,  augmenter  la  quantité  de 
beurre  et  de  sucre.  Faites  cuire  dans  une  casse- 
role beurrée ,  avec  feu  dessus  et  dessous. 
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Battez  ensemble  dans  une  terrine  avec  une  cuil- 
lère de  bois,  jusqu'à  devenir  blanc,  200gram.  de 
sucre  en  poudre  avec  autant  de  beurre  tiède;  ajou- 
te! 200  gram.  de  raisins  de  Ck>rintbe,  60  gram.  de 
malaga  (dont  on  enlève  les  pépins),  du  zeste  de  ci- 
tron haché,  6  œufs  entiers  l'un  après  Tautre  et 
toujours  en  battant,  puis,  peu  i  peu,  360  grana.  de 
farine,  un  peu  de  twnne  levure  si  vous  en  avex.  Gar- 
nisses l'intérieur  d'un  moule  uni  avec  du  p«pier 
beurré ,  remplisset-le  aux  3  quarts  de  Tappareil, 
bites  cuire  une  heure  et  demie  à  four  pas  trop 
chaud,  démoulex  un  quart  d'heure  après  la  sortie 
du  four  :  servez  chaud  ou  froid. 

Pancakes.  Crêpes  anglaises.  (Entremets  sucré.) 

Dans  un  quart  de  litre  de  lait,  battes  6  ou  8  jau- 
nes d'œufsj  mêles  jusqu'à  ce  que  cela  soit  assez 
épais.  Vous  avez  eu  som  d'abord  de  délayer  de  la 
(arine  dans  un  peu  de  lait,  et  vous  versez  dedans 
en  remuant  et  par  degrés  votre  mélange.  Jetez 
dedans  2  cuillerées  de  gingembre,  un  verre  d'eau- 
de-vie,  un  peu  de  sel,  remuez  bien.  Votre  poêle 
étant  bien  nettoyée,  mettez  dedans  gros  comme 
une  noix  de  beurre,  et  y  versez  de  la  pÂte  de  ma- 
nière à  en  couvrir  le  fond  ;  puis  faites  comme  pour 
les  crêpes  françaises,  mais  trois  fois  plus  épaisses. 
On  arrose  de  rhum  et  de  sucre,  dans  les  assiettes, 
ces  pancakes,  qui  sont  sèches  et  croustillantes. 

Sweetrcake.  (Thé.) 

Mêlez  égale  quantité  en  poids  de  sucre  et  de 
Airine ,  de  manière  à  faire  une  pâte.  Aplatissez  de 
l'épaisseur  du  petit  doigt ,  coupez  en  rond,  fiiitee 
cuire  doucement  à  un  four  quelconque. 
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GROSEILLES  A  MAQUEREAUX,  appelées  par  les  Anglais 
gooseberries.  Ce  sont  des  groseilles  vertes. 

On  fait  en  Angleterre  beaucoup  usage  de  ce 
fruit,  et  on  en  tire  parti  pour  un  grand  nombre 
de  pâtisseries,  d'entremets  et  de  desserts.  Mous 
engageons  les  dames  françaises  à  en  essayer,  et 
nous  pouvons  leur  promettre  qu'elles  trouveront 
dans  ce  fruit  une  très-grande  ressource  pour  gar- 
nir leurs  assiettes  de  dessert  et  ajouter  aux  entre- 
mets dans  une  saison  où  les  fruits  leur  manquent. 

On  fait  usage  des  gooseberries  aussitôt  qu'elles 
sont  formées  et  tout  Te  temps  qu'elles  sont  vertes  ; 
leur  acidité  fait  leur  saveur. 

Tarte  de  gooseberries.  (Entremets  sucré)« 

Préparez  une  timbale  comme  il  est  dit  au  ii*3 
(page  397)  des  préparations  de  pudding,  couvrez- 
en  le  fond  de  sucre  en  poudre,  puis  placez  alter- 
nativement un  lit  de  groseilles  épluchées  et  lavées 
et  un  de  sucre.  Faites  cuire  trois  quarts  d'heure. 

Groseilles  vertes  en  pudding.  (Entremets  sucré.) 

Mêlez  ensemble  500  grammes  de  groseilles, 
autant  de  graisse  de  bœuf  hachée,  5  œufs,  4  cuil- 
lerées de  farine,  la  moitié  d'une  muscade  râpée, 
un  peu  de  gingembre  ou  d'épices,  du  sel  ;  prépa- 
rez dans  un  linge  comme  le  n*  1  des  puddings^ 
et  faites  bouillir  3  heures. 

Groseilles  vertes  en  gelée.  (Entremets  sucré.) 

Épluchez  et  lavez  de  belles  groseilles  et  les  faites 
mijoter  sur  un  feu  très-doux,  ajoutez-y  du  sucre 
à  la  moitié  de  la  cuisson,  mêlez  et  continuez 
la  cuisson  à  feu  doux.  Quand  elles  sont  cuites, 
vous  ajoutez  du  jus  de  citron,  de  la  colle  de  pois- 
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ton  comme  pour  une  gelée  ^  et  la  versez  comme 
une  gelée  dans  de  petits  pots  à  crème. 

Cake  de  groseilles  vertes.  (Entremets  sucré.) 
Faites  chauffer  750  gram.  de  beurre  et  méiez-y 
1  kilo  de  farine  bien  séchée,  6  jaunes  d'œufs, 
750  fframmes  de  sucre,  6  cuillerées  de  vin  blanc, 
3  cuillerées  d'anis,  2  muscades  râpées,  de  Feau 
de  rose  ou  de  fleur  d'oranger;  mêlez  complète- 
ment ces  substances,  en  y  ajoutant  500  gram.  de 
groseilles.  Mettez  cuire  au  four  dans  un  moule, 
ou  sous  le  four  de  campagne,  ou  dans  la  casserole, 
feu  dessus  et  dessous. 

Jus  de  groseilles  vertes  au  four.  (Entrem.  suer.) 
Jetez  de  l'eau  bouillante  sur  un  litre  de  gro- 
seilles, écrasez-les  et  les  passez  au  tamis,  puis  y 
ajoutez  500  gram.  de  sucre,  autant  de  beurre, 
3  biscuits  ou  des  macarons,  4  œufs  bien  battus; 
mêlez  et  faites  cuire  sur  une  tourtière  ou  sur  un 
plat  qui  aille  au  feu,  dans  le  four  ou  sous  le  four 
de  campagne. 

Pâté  de  groseilles  vertes.  (Entremets  sucré.) 
Vous  mettez  dans  un  plat  creux  qui  aille  au 
feu  des  groseilles,  en  y  ajoutant  les  assaisonne- 
ments que  vous  préférez  (tels  que  cannelle,  eau 
de  fleur  d'oranger,  muscade  râpée)  et  du  sucre. 
Vos  groseilles  doivent  s'élever  en  pyramide  au- 
dessus  du  plat.  Vous  recouvrez  le  tout  d'un  cou- 
vercle de  pftte  mince  et  doré,  et  vous  faites  cuire 
sous  le  four  de  campagne.  Servez  chaud. 

Les  groseilles  vertes  s'emploient  encore,  en 

toutes  sortes  de  tartes  et  de  tartelettes,  à  la  place 

des  cerises,  prunes  et  abricots. 

Pudding  de  mûres.  (Entremets  sucré.) 
Faites  une  pâte  bien  pétrie,  composée  de  500 
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gram.  de  farine,  125  gram.  de  graisse  de  bœuf  ha- 
chée très-menu,  et  d'eau  chaude  avec  un  peu  de 
sel.  Étendez-la  sur  la  table,  et  la  garnissez  d'une 
bonne  quantité  de  mûres  bien  mûres  ;  reployez 
la  pâte  de  manière  à  renfermer  complètement  le 
fruit,  placez  la  boule  que  forme  la  pâte  dans  un 
bol,  et  enveloppez  le  tout  d'un  linge  bien  noué. 
Plongez  ce  pudding  dans  l'eau  bouillante,  où  vous 
le  ferez  cuire,  une  heure  ou  deux ,  selon  sa  grosseur, 
ou  bien  en  une  demi-heure ,  si  l'on  emploie  la 
vapeur.  (Voyez  pages  38  et  396.) 

On  peut  faire  de  cette  manière  des  puddings 
de  groseilles  vertes  (voyez  page  403),  de  cerises  j 
de  prunes  ou  pruneaux ^  d  abricots,  de  pommes, 
de  poires j  etc.  On  y  met  du  sucre  si  l'on  veut, 
et  selon  l'espèce  de  fruit,  d'autant  plus  qu'on  est 
libre  d'en  ajouter,  en  poudre,  sur  son  assiette. 

Les  groseilles  rouges^  les  cerises  et  les  prunes^ 
quand  on  en  a  relire  les  noyaux,  peuvent  s'ac- 
commoder de  la  plupart  des  manières  indiquées 
pour  les  groseilles  vertes. 

PATISSERIE 

POUR    UN     MÉNAGE. 

Un  four  à  pain  peut  avoir  6  degrés  différents 
de  chaleur.  — -  Pour  chaud  :  lorsque  la  voûte  est 
blanche,  ou  qu'un  morceau  de  bois  que  Ton  y 
frotte  produit  des  étincelles.  (Ce  four  ne  peut  ser- 
vir que  pour  le  pain  en  le  laissant  tomber  10  mi- 
nutes.) —  Fotir  gai  :  une  heure  après.  (  Pâtés 
froids,  pâtés  chauds,  vol-au-vent,  feuilletage, 
tourtes  d'entrée  et  d'entremets,  flans  et  galeites, 
échaudés,  petits  pâtés.)  —Pour  modéré  ou  doux: 
2  ou  3  heures  après  le  four  chaud.  (Biscuits,  gâ- 

23. 
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leaux  de  SavDie  et  peCites  pâlineries  blanches  qui 
se  doivent  prendreqa*uneconleur  tendre.) — Fow 
mou  :  A  heures  après.  (Meringues  et  pièces  me- 
ringuées.) —  Pour  perdu  «-  5  heures  après.  (Ma* 
carons,  massepains^  pièces  à  dessécher.) 

Ces  données  seront  utiles;  mais  cependant  elles 
sont  indiquées  pour  un  four  où  Ton  ferait  un 
grand  tratail,  et  qui  serait  un  peu  chaud  pour 
des  pièces  en  petite  quantité.  Si  le  four  est  chauffS 
à  peu  près  tous  les  jours,  il  retiendira  sa  chaleur 
plus  longtemps  ;  el  c'est  à  celui-li  que  s'appli- 
quent nos  indications.  Si  on  le  chaufle  seulement 
k  Toccasion,  il  faudra  le  laisser  moins  refroidir 

rr  les  mêmes  opérations,  et  on  aura  dA  le  cbauf- 
plus  longtemps.  Quand  on  voudra  savoir  s'il 
est  bon  à  enfourner ,  la  braise  en  étant  retirée , 
on  y  jettera,  à  four  ouvert,  un  tampon  de  papiar  : 
si  au  bout  de  4  i  5  minutes  il  a  pris  trop  de 
couleur  et  est  prêt  à  brûler,  on  doit  attendre  en* 
oore.  Si  on  fait  à  la  fois  plusieurs  sortes  de  pâ*^ 
tisseries  et  qu'il  faille  tenir  le  four  ouvert,  ou 
l'ouvrir  souvent,  on  tiendra  à  côté  de  la  bouche 
une  allume  ou  petit  feu  flambant  qui  Fempèche 
de  refroidir  et  l'éclairé.  Ce  feu  donne  le  moyen 
d'exécuter  à  la  fois  plusieurs  espèces  de  pâtisse- 
ries que  l'on  en  approche  ou  éloigne  plusou  moins. 
Ce  lour  peut  être  remplacé  par  un  bon  four  de 
poêle,  souvent  aussi,  surtout  pour  les  tourtes  et 
pâtés  chauds,  par  le  simple  four  de  campaffm^ 
ésu jours  par  le  fimr  portatif  dont  on  va  parler,  et 
unfin,  pour  de  petites  pièces,  par  une  grande 
casserofe  de  fer  battu  fermée  par  le  couvercle  de 
léle  imliqué  page  4i«  On  place  au  fond  un  sup* 
pori  rond  en  fil  de  fer  du  même  diamètre  et 
monté  sur  A  petits  pieds  de  2  centimètres,  le  tout 
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reoouYert  <f  un  grillage  ou  d*nne  toile  métallique 
qui  sert  à  poser  la  pâtisserie  sur  du  papier 
beurré.  On  place  cette  casserole-four  sur  la  cen* 
dre  chaude  d'un  fourneau  ou  d'un  âlre  en  h 
soutenant  sur  un  trépied  de  8  centimètres  de  hau- 
teur entouré  de  poussier  et  cendre  chaude,  dont 
on  modère  la  chaleur  à  volonté  ;  on  place  du  feu 
dessus  et  on  chaude  un  peu  avant  d'enfourner. 
Les  charbons  ardents  ne  doivent  jamais  toucher 
tu  fond  de  la  casserole.  Il  faut  laisser  une  dis- 
tance  pour  obtenir  une  chaleur  modérée. 

Le  fwa  portatif  cAi  reprétenté  dans  la  fijpire  1**. 

La  fig.  2  repré- 
lente  la  coupe  pri- 
se du  devant»  où 
sont  les  portes,  jus- 
qu'au fond.  La  fi- 
gure 3  représente 
la  coupe  en  tra- 
vers. On  pourrait 
le  construire  pres- 
que tout  en  bri- 
ques; mais  comme 
ceux  que  fabri- 
quait Harel  étaient 
destinés  à  être  por- 
tatifs. Us  étaient  | 
envcloppésde  tôle. 
Les  lettres  de  ren- 
voi sont  les  mêmes 
dans  les  8  figures. 

A  porte  du  foyer  B,  sur  lequel  on  fait  un  feu  de  bois  dmil  la 
tanée  ccecc  s'élève  en  passant  par  les  ouvreaux  d  4»  ciienle  sur 
toute  la  vo&te  du  four  et  finit  par  sortir  dans  le  tuyau  F.  On  se 
laisse  à  ces  ouvreaux  que  10  centimètres  d'ouverture  sur  S,  vcfi 
le  devant  du  four,  afin  que  la  futnée  ne  monte  pas  trop  directes 
fluent  au  tuyau  F.  —  G  porte  du  four  H.  Ce  four  se  compose  d^ 
plancher  J ,  en  carreaux  de  tene  cuite  de  2  cenlÎBiiètves  d'épais-* 
senr,  et  de  la  voûte  K  faite  en  forte  tôle ,  afin  que  la  chaleur  de 
la  fumée  la  pénètre  et  chauffe  l'intérieur  du  four.  L  est  un  plan- 
cher canrbe,  en  tôle,  qui  empêche  la  chaleur  de  chauffer  trop  for- 
toaent  le  plancher  da  faar  J.  Si  ce  plancher,  au  lieu  d'être  en  ^ 
camaaxde  t  centimètres  d'épaisseur,  était  en  briques,  on  évite-' 
rait  le  plancher  courbe  L.  La  voûte  et  les  côtés  du  foUr  étant  eti' 
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,  U«  falln  eu  doabiec  le  tour  en  carreau  de  Son  10  cci 
V      ret  de  tuntenr,  t  ï,  afin  d'éviter  la  trop  grande  chaleur  a: 


Pig.  S.  Fig-  3. 

vant  par  lei  ouvreani d,  d,  d.  —  Ed  m,  fig.  l™,e» 

bouché  par  un  tampon  en  tdle ,  et  servant  1  nettoyer  le*  conduit* 

deleur  luie.  P  P  P  lont  dei  miuiTg  en  briquei,  soutenant  ou  en- 

vdoppaat  le  four.  —  Ce  four  te  chaufTe  avec  du  boii  de  poêle, 

dont  il  consomme    irèi-peu.    Sa    hauteur 

totale  est  de  4  3  centimètres  snr  4T  de  lar- 

gttit.  Le  four  a  45  a  60  centicD.  de  profon  - 

denr,  30  de  largeur  et  1 B  de  hauteur.  On  en 

fabrique  de  3  grandeun  au-deuui. 

Les  nouveaux  foumeanx  de  la 
page  28  contieoDent  des  fours  qui  rem- 
placent celiù-ci  quand  ils  «ont  chaufi^ 
suffisamment. 

On  a,  pour  la  pltisserie,  une  table  bor- 
dée de  3  côtés,  appeler  (our  d  pdfe,  on  bien 
nne  large  planche  bordée  de  m£me  et  qoe 
l'on  pose  sur  une  table.  —  11  faut  aussi 
un  rouleau  de  bois  dur  de  40  centimèties 
de  long  et  3  i  4  de  grosseur. 

Une  pince  pour  façonner  et  décorer  les 
pàUs  et  antres  pièces. 


Une  rtndette  ser- 
vant à  tracer  des 
dessins  et  i  détail- 
ler la  pAte. 
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—  Des  moules  pour  biscuits ,  madeleÎDes  et  autres  pièces.  — 
«—Des  coupe^pâtes  ou   emporte-pièces  pour    découper    en 

rond  la  pâte  :  il  y  en  a  d'unis ,  %•  A, 
et  de  godronnés,  fig.  B;  la  grandeur 
est  de  1  à  10  centimètres  de  diamè- 
tre et  3  centimètres  de  hauteur.  On 
peut  les  remplacer  au  besoin  par  des 
verres,  que  l'on  trempe  dans  Teau 
chaude. 

—  Il  faut  encore  des  plafonds  ou 
plaques  de  tôle  pour  poser  et  enfour- 
ner les  pièces. 

—  Un  four  domestique  se  chauffe 
mieux  avec  des  broussailles,  bruyères 
et  sarments  qu'avec  des  bûches. 

-—  Il  faut  visiter  les  pièces  au  fpur. 
Si  elles  ne  prennent  pas  assez  de  couleur,  on  ranime  la  chaleur 
en  mettant  sur  le  côté  de  la  bouche  une  allume  dont  il  vient 
d'être  parlé.  Si  elles  Tétaient  trop,  on  ouvrirait  la  porte,  et 
même  on  couvrirait  les  pièces  avec  un  morceau  de  papier 
beurré  que  Ton  tient  prêt  à  cet  effet  et  qui  sert  plusieurs  fois. 

Dorage.  Au  moment  d'enfourner,  on  dore  lé- 
gèrement, à  Faide  d'un  pinceau  de  plumes,  avec 
du  jaune  d'œuf  délayé  dans  un  peu  d'eau,  pour 
les  pâtisseries  légères  et  blondes;  les  macarons 
et  massepains  avec  de  l'eau  seule. 

Glaçage  ou  vernis.  Pour  glacer  les  gâteaux  su- 
crés(déjà  dorés),  on  les  retire  du  four  étant  presque 
cuits,  on  les  saupoudre  de  sucre  en  poudre  très- 
fine,  mêlé  à  un  quart  de  fécule,  et  on  les  remet 
au  four  pour  que  le  sucre  y  prenne  couleur. 

Collage.  Pour  faire  adhérer  ensemble  2  pièces 
do  pâte,  on  mouille  à  deux  fois  d'eau  froide  les 
parties  à  coller. 

—  Le  beurre  pour  la  pâtisserie,  et  particuliè- 
rement pour  le  feuilletage,  s'il  n'est  pur  et  bien 
fabriqué,  doit  être  manié  et  lavé,  surtout  en  été, 
pendant  2  ou  3  minutes,  dans  de  Teau  de  puits 
très-froide,  afin  de  le  d4[ager  de  son  lait.  Pres- 
sez-le ensuite  dans  un  linge  pour  en  exprimer 
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Teaa.  Consenrez-le  dans  une  cave  trèMratche.  U 
86  conserve  encore  mieux  renfermé  dans  un  bo- 
cal aoiide,  bien  bouché,  attaché  dans  un  seau  et 
descendu  dans  un  puits.  —  Dés  que  la  tempéra- 
ture est  au-dessous  de  10  degrés,  on  doit  broyer 
et  manier  i  sec  le  beurre  pour  le  ramollir  avant 
de  l'employer  dans  la  pâte.  Au-dessus  de  15  de- 

Eés  il  faut  travailler  la  pâte  dans  un  lieu  le  plus 
iis  possible. 

Paie  à  dresser  les  pâtés  /)roids,  etc. 

Mettez  sur  une  table  ou  tour  à  pâle,  pour  un 
pâté  de  18  centim.  de  diamètre,  un  litre  et  un 
quart  de  farine  *j  £aiites  un  creux  (ou  fontaine) 
oans  le  milieu  et  y  mettei  200  grammes  de 
beurre,  2  œufs  entiers,  10  grammes  sel  gris  fin, 
demi-verre  d'eau  fraîche  en  été,  tiède  en  hiver. 
Détrempez  d'abord  le  beurre  avec  l'eau,  à  force 
de  manier  jusqu'à  ce  qu'il  forme  une  bouillie; 
commencez  à  pétrir  la  farine  en  ajoutant  de  l'eau. 
La  pâte  doit  être  ferme,  et,  pour  y  parvenir, 
mettez  d'abord  moins  d'eau,  afin  d'en  ajouter  s'il 
&i  faut;  mais  tâchez  de  ne  pas  remettre  de  b 
farine,  parce  que  cela  change  les  proportions. 
La  pâte  étant  bien  liée  et  réunie  en  boule,  abat- 
tez-la en  la  frasant  un  tour  :  c'est-à-dire  en  la 
foulant  avec  la  paume  des  deux  mains  et  la  ras- 
semblant. En  hiver  il  faut  fraser  trois  fois,  et 
deux  en  été.  La  pâte  trop  foulée  n'est  plus  Uée, 
elle  se  casse  en  la  dressant  ou  pendant  la  cuisson. 
Elle  doit  être  d'une  bonne  fermeté  sans  arriver 
au  sec,  c'est-â-dire  sans  cesser  d'être  onctueuse, 
el  pouvoir  tenir  debout  quand  on  dresse  les  bords 

*  Un  litre  de  farine  répond  à  nn  demi-kiloçramme.  —  Un  œuf 
firtùpèie  60  à  65  grumn.  :  coquille,  6  gr.;  blanc» 46;  jaune,  tf  » 
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dm  ptèoes.  ReneClefi-la  en  boule  oblongue  dam 
un  linge  humide  pour  la  préseri^r  de  se  gercer 
par  l'action  de  Tair,  si  toiatefois  toiis  ne  voalez 
pas  l'employer  de  suite.  Cette  pâle  vous  servira 
enccHre  pour  croûtes  de  pâtés  chauds,  limbodes  de 
vitmiesy  de  msearcm^  de  MuiUes,  etc. 

Pâté  froid.  (Relevé,  entrée,  rôi-) 

IV^ur  un  pâté  de  3  livres  de  viaode ,  il  faut  un 
litre  et  un  quart  de  farine.  Abaissez  de  la  pâte  â 
dresser  ci-dessus  indiquée  i  1  ou  2  doigts  d'épais- 
seur,  selon  la  grosseur  du  pâté  ;  posez-la  sur  ua 
papier  beurré  et  sur  une  plaque  de  iâle^  marques 
avec  le  pouce  le  fond  du  pâ^  en  refoulant  la  pâte  sur 
les  bords  pour  les  élever,  dressez-la,  en  la  tenanl 
plos  étroite  du  haut  que  du  pied;  tenez  vos  mains 
de  leur  longueur,  le  bout  des  doigts  du  côté  du 
bas  et  l'une  contre  l'autre ,*-en  rapprochant  tou* 
jours  la  pâte,  sans  la  tirer;  quand  votre  croûte 
sera  montée  à  7  centim.  de  hauteur,  faites-la  ua 
peu  plus  évasée,  et  extcove  S  centim.  de  hauteur, 
donnez-lui  une  formebien  égale  et  unie;  garnisses 
le  pâté  comme  il  va  être  dit.  Faites  avec  la  même 
pâte  seule  un  couvtfde;  ou  bien  formez-le  d'une 
abaisse  très-mince  de  cette  même  pâte ,  que  vous 
recouvrez  d'une  autre  en  feuilletage;  posez-le;  re- 
pliez en  dedans  la  pâte  des  cêtés  qui  déborde, 
mouillez-la  pour  la  coller;  pincez  les  bords  en 
forme  d'ornements  et  décorez  le  reste  par  des  in-, 
cisions  et  de  petits  ornements  en  pâte  rapportée. 
Faites  un  trou  ou  cheminée  au  milieu  pour  que 
la  vapeur  sorte,  dorez.  Faites  cuire  2  ou  3  heu* 
res^  selon  la  grosseur,  dans  un  four  gai ,  ou  dans 
un  four  portatif  chauffé  un  peu  à  l'avance.  Quand 
il  est  à  moitié  refroidi,  on  verse  par  la  cheminée 
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une  gelée  de  viande  ou  de  consommé  très-réduit 
et  très-cuit,  afin  qu'il  ne  fasse  pas  aigrir  la  gar* 
niture,  et  surtout  s'il  fait  chaud,  ei  un  petit  verre 
d'eau-de-vie  ou  de  madère.  Si  le  p&té  n'est  pas  de 
volaille  ou  veau,  il  faut  que  le  vin  reçoive  un 
bouillon  avec  le  consommé  pour  que  sa  saveur  se 
perfectionne.  Le  consommé  peut  se  faire  avec  les 
os  et  débris  de  viandes,  que  l'on  a  concassés  et  fait 
mijoter  longtemps  avec  un  peu  d'eau,  carottes, 
navets,  thym ,  laurier,  sel,  épices,  etc. 

Pour  faciliter  la  confection  de  la  croûte,  chose 
difficile  quand  on  n'a  pas  de  moule,  on  prendra, 
pour  ébaucher  cette  croûte,  une  casserole  plus 
petite  que  le  p&té,  on  la  retournera,  on  posera 
sur  le  fond  l'abaisse  de  2  ou  3  doigts,  on  l'étalera 
en  la  faisant  descendre  sur  les  côtés,  on  l'enlè- 
vera et  on  la  dressera  à  son  point  pour  finir  le 
pâté.  —  Ce  moyen  peut  s'appliquer  à  la  confec- 
tion de  toutes  les  pfttes  à  dresser  pour  pdlés  et 
timbales  pour  lesquels  on  n'aurait  pas  de  mou- 
les. —  On  peut  même  l'employer  pour  préparer 
la  pâte  dont  on  doit  garnir  le  fond  et  les  côtés  des 
moules  ci-après.  Pour  cela  on  retourne  la  casse- 
role dans  le  moule,  on  en  détache  la  pâte  et  on 
la  fixe  de  suite  au  moule. 

Moule  brisé  pour  pâtés. 

Le  moule  brisé  en  fer-blanc  ou  en  cuivre,  rond 
eu  ovale,  que  Ton  vend  chez  les  chaudronniers  et 
quincailliers,  facilite  la  confection  des  croûtes  de 
pâtés  et  les  soutient  mieux  au  four.  Il  se  com- 
pose de  pièces  brisées  à  charnières  qui  s'ouvrent 
comme  dans  la  fig.  2  pour  en  tirer  le  pâté  lors- 
qu'il est  cuit.  Il  se  referme  comme  dans  la  fig.  i" 
et  s'attache  au  moyen  d'une  goupille  A. 
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Fig.  «.  Fig.  2.  A. 


Ce  même  moule  peut  servir  pour  pâtés  chauds, 
mais  on  en  fera  cuire  la  croûte  avant  de  garnir. 

Pour  en  faire  usage  on  le  pose  sur  un  papier 
beurré*,  et  sur  une  plaque  de  tôle  on  prépare 
l'abaisse  de  la  pâte  comme  il  a  été  dit  pour  dresser 
sans  moule;  mais,  au  lieu  de  terminer,  il  faudra 
placer  la  pâte  ébauchée  dans  le  moule  et  achever 
de  monter  en  garnissant  également  les  côtés  et 
les  cannelures.  La  pâte  doit  déborder  au-dessus 
du  moule  pour  former  autour  un  rebord  ou  crête 
de  2  ou  3  centimètres,  que  Ton  décore  avec  la 
pince  après  avoir  soudé  le  couvercle  de  pâte  avec 
un  peu  d'eau. 

Garniture  des  pâles  froids.  (Entrées  ou  rôts.) 

Choisissez  les  morceaux  les  plus  tendres  et  les 
plus  frais  des  viandes,  veau^  porc  ou  gibier,  que 
vous  voulez  employer,  car  sans  tendreté  il  n'y 
a  pas  de  bons  pâtés.  Désossez- les^  ôtez-en  la 
graisse,  les  peaux  et  les  nerfs,  piquez-les  de 
moyens  lardons  si  les  morceaux  à  employer  sont 
gros.  S*il  ne  s'agit  que  d'un  pâté  de  grosseur 
ordinaire,  on  pourra  employer  les  viandes  crues, 
surtout  si  elles  sont  tendres  par  leur  espèce;  on 
les  assaisonnera  de  sel,  épices,  peu  d'ail  et  infi- 
niment peu  de  thym  et  de  laurier  en  poudre.  Si  on 
fait  de  très-gros  pâtés,  on  fera  revenir  les  viandes 

*  Il  est  toujours  mieux  de  garnir  de  papier  beurré  le  dessous 
des  pièces  de  pâtisserie  :  quand  on  ne  le  fait  pas,  c'est  par 
économie. 
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atec  du  beurre  et  leur  assaisonnement ,  pendant 
une  demi-heure,  et  une  heure  si  c'est  du  veau,  du 
lièvre  ou  du  gros  gibier  :  on  évitera  que  la  viande 
et  même  le  jus  ne  s'attachent.  Laissez  refroidir 
le  tout.  Les  pâtés  que  Ton  peut  faire  sans  cuisson 
préalable  des  viandes  sont  toujours  plus  savoureux  ; 
mais  il  pourra  s'y  former  des  vides  par  le  retrait 
de  la  viande  qui  cuira  dans  la  croûte,  au  lieu  que 
cuite  d'avance  elle  est  déjà  réduite  à  son  point. 
Prenez  les  débris  maigres  de  vos  viande,  du 
lard  gras,  ail,  moitié  d'une  moyenne  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  une  queue  de  ciboule , 
une  branche  de  persil ,  sel ,  poivre ,  épices  ;  ha* 
chez  le  tout  très-menu;  ajoutez  un  œuf  entier, 
demi-verre  de  très-bon  vin  blanc  ou  2  cuillerées 
d*eau-de-vie;  pilez  le  tout  dans  un  mortier  pour 
en  faire  une  force.  Si  vous  n'avez  pas  de  mortier, 
servez-vous  d'une  forte  terrine  et  triturez  cette 
farce  avec  une  cuillère  de  bois.  —  Si  l'on  doit 
employer  des  truffes,  on  les  pèlera,  on  les  placera 
entières,  si  elles  ne  sont  pas  grosses,  en  les  dis- 
persant dans  le  pâté,  et  on  mêlera  les  pelures  bien 
hachées  à  la  farce.  —  Préparez  des  bardes  tris- 
minces  de  lard  gras,  sans  rance,  pour  garnir  le 
fond  et  le  dessus  du  pâté  ainsi  que  les  côtés,  ce 
qui  est  mieux.  —  Si  c'est  en  volaille  ou  gibier 
tendre  que  vous  faites  un  pâté,  désossez,  piquez, 
et  préparez  comme  pour  les  viandes.  Si  on  em- 
ploie du  jambon ,  il  faut  le  préparer  comme  les 
viandes,  sans  le  larder,  et  le  faire  cuire  d'avance 
aux  3  quarts,  comme  un  jambon.  On  laisse  entiers, 
sans  les  désosser,  les  canards,  les  perdrix,  les  pi- 
geons, les  mauviettes  et  autres  petits  oiseaux;  ce- 
pendant si  on  veut  désosser  les  perdrix ,  pigeons 
et  canards ,  on  les  roulera  dans  leur  peau  comme 


de  petites  galatilines.  On  arran^^ra  ainsi  les  lié* 
irres  et  les  lapins,  en  plaçant  le  rible  en  dessus. 

Commencez  par  garnir  le  fond  awc  des  bardes, 
un  lit  de  farce ,  du  jambon  et  autres  viandes  ou 
lolailles ,  en  oomprimant  avec  la  main  pour  faire 
une  masse  compacte  et  en  remplissant  les  vides 
avec  de  b  faroe;  finisses  par  un  lit  de  farce  et  des 
bardes  en  dessus  :  empltsses-le  sans  qu'il  le  soit 
trop.  Si  un  pâle  doit  servir  pour  releté  ou  pour 
rdt,  il  sera  mieux  de  lui  donner  une  forme  ovale. 

Pâté  de  lièvre.  (Entrée.) 
Désossez  un  lièvre  par  morceaux:  piquez  les 
chairs  avec  des  lardons  assaisonnés  de  sel,  poi- 
vre, épices,  échalotes  et  persil  hachés  ;  faites  cuire 
à  moitié  avec  du  beurre.  Hachez  le  foie  avec  une 
livre  de  lard  gras,  ajoutez  un  ognon,  une  écha- 
lote, le  quart  d'une  gousse  d'ail,  persil,  trés-peu 
de  thym  et  laurier  hachés  à  part,  épices,  poivre, 
sel,  un  petit  verre  d'eau-de-vîe.  Disposez  cette 
farce  et  les  chairs  comme  il  est  dit  ci-dessus  dans 
la  pâte  ou  en  terrine.  Faites  cuire  2  heures. 

Pàlé  de  lapin.  (Entrée  ou  rôt.) 

Un  ou  deux  lapins  désossés,  même  de  clapier, 
s'ils  ont  été  bien  vidés  et  marines,  avec  une  livre 
de  veau  et  une  livre  de  chair  à  saucisses,  font  un 
très4)on  pâté  de  ménage,  en  pâte  ou  en  terrine. 

Pour  les  pâtés  de  foie  gras  d'oie  et  de  canard,^ 
voyez  ps^e  249  et  655. 

Pâle  de  taréme.  (Entremets.) 
Après  avoir  ôté  la  peau  d'un  morceau  de  thon 
Trais,  vous  en  ftiites  des  filets  de  2  centimètres  d'é- 
paisseur sur  5  à  6  de  longueur;  piquez-les  de  fi- 
lets d'anchois,  et,  si  vous  voulez,  de  truffes j 
mettez-les  dans  une  terrine  saupoudrés  d*un  peu 
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de  sel ,  épices,  poivre ,  thym  et  laurier  en  poudre; 
vos  filets  ainsi  marine  24  heures,  faites  une  farce 
à  quenelles  avec  les  parures  des  filets  de  thon 
(voyez  Quenelles  de  pcîsson,  p.  166).  Si  vous  em- 
ployez des  truffes,  vous  les  brossez  et  pelez.  La 
croûte  de  pâté  étant  dressée,  garnissez  le  fond  de 
4  centimètres  d'épaisseur  de  la  farce  à  quenelles, 
quelques  trufles  et  la  moitié  des  filets  de  thon,  un 
lit  de  farce  et  de  truffes,  le  reste  de  vos  filets, 
que  vous  couvrez  avec  le  restant  de  la  farce  à  que- 
nelles ;  étendez  un  bon  morceau  de  beurre  par- 
dessus; couvrez  le  pâté  comme  il  est  dit  pour 
pâtés  froids,  dorez  et  faites  cuire  2  ou  3  heures 
à  four  un  peu  gai,  selon  sa  grosseur.  En  sortant 
du  four  on  peut  y  introduire  un  petit  verre  de 
rhum  ou  du  vin  de  Madère;  ce  qui  le  bonifie.  Ce  pâté 
se  mange  froid.  On  peut  employer  du  thon  ma- 
riné ou  du  saumon,  ou  même  quelque  autre  poisson 
à  chair  consistante  et  sans  odeur  forte. 

Terrines  de  viandes,  volailles,  gibier.  (Entrées, 

rôts  ou  entremets.) 

Une  terrine  est  un  vâse  de  terre  qui  va  au  feu, 
dont  les  côtés  sont  droits ,  et  dont  l'usage  est  de 
faire  des  pâtés  sans  croûte.  Il  y  en  a  de  rondes, 
d*ovales,  de  carrées  et  de  longues  pour  les  lièvres, 
avec  la  figure  de  l'animal  sur  le  couvercle.  Tout 
ce  qui  est  indiqué  pour  remplir  un  pâté  en  croûte 
servira  pour  remplir  un  pâté  en  terrine,  avec  cette 
différence  que,  comme  on  ne  craint  pas  que  la 
croûte  brûle,  on  ne  fait  ni  revenir  ni  cuire  à  l'a- 
vance, et  aussi  parce  que  la  terrine  laisse  davan- 
tage pénétrer  la  chaleur.  Il  faut  pourtant  en  ex- 
cepter le  jambon,  qui  doit  être  à  moitié  cuit. — 
On  garnira  de  bardes  les  côtés  comme  le  dessus 
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et  le  fond.  Il  faut  luter  le  bord  du  couvercle  avec 
des  bandelettes  de  papier  collé,  afin  d'éviter  Fé- 
vaporation  pendant  la  cuisson.  —  Un  pâté  en  ter- 
rine est  savoureux,  parce  que  le  fumet  ne  se  perd 
pas  ;  et  une  terrine  préparée  avec  économie  n'est 
pas  plus  chère  que  tout  autre  mets. 

Dans  les  terrines,  comme  dans  les  pâtés,  les 
canards,  perdrix,  faisans,  pigeons  doivent  être 
désossés.  Si  on  juge  a  propos  de  ne  pas  le  faire, 
on  composera  une  farce  de  ce  que  Ton  aura  :  tel 
que  chair  de  porc,  de  lapin,  foies  de  volailles  et 
des  oiseaux  que  Ton  emploie  ;  on  les  en  em- 
plira et  on  les  arrangera  au  milieu  de  la  terrine 
avec  ordre,  comme  il  a  été  dit  pour  le  pâté.  —  Si 
on  veut  conserver  longtemps  une  terrine  à  la  fa- 
çon de  Nérac,  on  comprimera  les  viandes  au 
moyen  d'une  plaque,  que  Ton  posera  dessus  dans 
la  terrine  et  que  Ton  surchargera  d'un  poids  de 
1  ou  2  kilogrammes,  et  cela  à  la  sortie  du  four. 
On  retirera  le  tout  le  lendemain,  en  chauffant  un 
peu.  la  plaque,  et  on  recouvrira  de  la  graisse  et 
du  couvercle ,  en  y  recollant  du  papier. 

Les  pâtés  et  terrines  de  cailles,  grives,  mau- 
viettes et  autres  oiseaux  se  font  de  la  même  ma- 
nière sans  désosser. 

Pains  de  diverses  viandes.  (Entremets.) 

Ce  sont  de  véritables  terrines  comprimées 
comme  il  vient  d'être  dit,  que  l'on  fait  dans  des 
moules  à  bords  droits ,  pour  pouvoir  les  en  tirer 
en  chaui&nt  un  peu  le  moule,  et  que  Ton  sert  à 
nu.  On  a  arrangé  leur  garniture  et  les  bardes  avec 

Î[OÛt  et  avec  ordre  en  les  dressant,  afin  qu'ils  of- 
rent  un  coup  d'oeil  convenable  en  les  démoulant 
et  les  renversant. 
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TimbaUi. 
Une  timbale  est  un  véritable  p«té,  qoe  ¥m 
Eût  dans  un  moule  ou  dans  une  casserole.  Toot 
oe  qui  a  été  dit  ci-dessus  pour  le  pM  fait  dans 
un  moule  s'applique  i  la  Umbale,  que  l'on  peut 
mettre  cuire  dans  quelque  four  quecesoit,  même  le 
four  de  campagne.  Sur  un  fourneau  lai^  avec  un 
feu  couvert,  on  entMre  dans  la  ooidre  répandue 
autour  une  casserole  où  se  trouve  la  timbale  et 
on  couvre  du  couvercle  avec  feu  dessus.  (Vova 
Timbale,  page  397, 3*,  et  l'article  des  Pdté*  froUs,) 

Feuilletage. 

Il  y  a  plusieurs  remarques  à  faire  pour  réussir 
à  bien  confectionner  cette  pâte  :  si  la  saison  est 
chaude,  on  fera  raffermir  le  beurre  dans  un  seau 
d'eau  de  puiU;  et  l'on  se  servira  de  la  même  eau 
pour  détremper  la  pâte,  en  la  travaillant  sur  une 
table  de  marbre  dans  un  lieu  frais.  Si  la  tempé- 
rature est  trop  froide,  on  détrempera  la  pâle  smt 
de  l'eau  un  peu  tiède  et  dans  un  lieu  tempéré. 
11  est  essentiel  aussi  de  bien  prendre  le  temps 
d'enfourner;  car  si  la  pâte  n'est  pas  faite,  le  feuil- 
letage ne  sera  pas  bon,  et  si  ou  tarde,  une  fois 
que  la  pâte  est  à  son  point,  on  n'aura  qu'uae 
pâtisserie  lourde,  terne  et  indigeste.  Mettez  sur 
une  table  un  litre  de  beUe  farine  tamisée ,  faites 

TZT  ï •*  ^  ""S'^J!  "»*^**^-y  10  «rLmmes 
de  sel  fin,  2  jaunes  d'œufs,  gros  comme  une  aoii 

de  beurre,  un  verre  d'eau;  détrempez  avee  les 
doigts  et  dune  seule  mam  cette  pâte;  rassemblez- 
la  en  boule,  couvrez-la  d'un  linge;  au  bout  de 
20  minutes  on  ferine  légèrement  la  table,  on  i 
étend  la  pâte  une  fois  plus  longue  que  large  :  elle 
doit  être  assez  molle.  On  égoutte  et  oa  aplatit 
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d'une  seule  pièce ,  eotre  2  linges  farinés,  360 
gram.  de  beurre,  que  l'on  pose  sur  la  moitié  de  la 
pâte  ;  repliez  la  pâte  sur  elle-même  et  par  les  bords 
de  manière  à  y  renfermer  le  beurre.  11  faut  que  le 
beurre  et  la  pâte  aient  la  même  consistance  pour 
qu'ils  puissent  s'étendre  également  ensemble  dans 
le  maniement.  Abaissez  de  nouveau  cette  pâte 
avec  le  rouleau  en  carré  long  et  mince,  pliez-la 
en  3  comme  une  serviette  :  c'est-à-dire  pliez  un  des 
bouts  et  ramenez  l'autre  bout  dessus  :  c'est  ce 
que  l'on  appelle  un  iour^  et  recommencez  jusqu'à 
6  fois  en  été  et  7  en  hiver,  de  quart  d'heure  en 
quart  d'heure,  en  saupoudrant  l^érement  de  fa- 
rine la  table  et  la  pâte.  Il  est  alors  terminé,  et  vous 
pouvez  l'employer  au  bout  de  5  minutes.  Si  on 
donne  moins  de  tours,  et  sans  interruption,  on 
aura  un  feuilletage  qui  lèvera  beaucoup  moins  et 
sera  bon  avec  moins  de  beurre  pour  gùteau  des  Rois. 

Pâté  chaud.  (Entrée.) 

Il  faut  dressa  une  croûte  comme  pour  un  pâté 
froid  avec  son  couvercle  ^  (page  411).  Mais 
ocHnme  ici  il  iaut  qu'elle  cuise  à  vide  avant  de 
garnir  l'intérieur,  il  Êiut  la  remplir  (vojez  Rtnh 
plissage  ci-après),  poser  le  couvercle  indiqué  pour 
pâté  froid,  et  le  souder  avec  de  l'eau  (il  sera  sou- 
tenu  par  le  remplissage  ),  ùire  cuire  à  four  gai , 
retirer  du  four,  cerner  le  couvercle  avec  un  cou* 
teau  pour  l'enlever  ainsi  que  le  remplissage,  et 
pamir,  au  mooient  de  servir,  cette  croûte  comme 
il  va  être  dit  page  422. 


*  TcmtetkffoiftfMr*!!  iûtdecet  oM^erdci  pmr  ém  . 
à  CHÎie  à  vêdst  il  ùtni  les  percer  ée  quelquet  trovf  avec  «ne 
foavdbcttc  iNHir  ^vier  a«  Moièveoieiit  qui  avraîi  iîeu  par  la  éî» 
latation  de  l'air  intérieur. 
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Tourte  denirée  ou  bourgeoUe. 

Il  faut  faire  de  la  pâle  feuilletée  à  6  ou  7  tours 
et  la  partager  en  3  parties ,  une  pour  le  fond  et 
une  autre  pour  le  couvercle  :  celles-ci  étant  rema- 
niées ne  lèveront  pas,  et  on  pourrait  même  em- 
ployer de  la  pâte  brisée  ;  mais  la  troisième,  devant 
former  les  bords,  devra  lever,  et  par  conséquent 
être  conservée  sans  remaniement.  On  fera  une 
abaisse  ronde  (en  la  coupant  autour  d'un  couver- 
cle de  casserole)  pour  fond  de  la  tourte.  Sur  ce 
fond  on  placera  du  remplissage  * ,  en  forme  de 
demi-boule,  pour  former  l'intérieur  de  la  tourte 
et  soutenir  le  couvercle,  qui  s'afi&isserait  au  four; 
on  place  dessus  une  autre  abaisse,  que  Ton  soude 
sur  les  bords  avec  de  Teau  et  qui  formera  ce  cou- 
vercle. Il  ne  manque  plus  que  le  bord  feuilleté, 
qui  doit  avoir  3  centimètres  de  large  et  que  Ton 
formera  en  découpant  dans  le  morceau  de  feuil- 
letage une  bande  d'une  seule  pièce  de  cette  lar- 
geur, que  Ton  soudera  sur  le  bord  avec  de  l'eau, 
sans  fouler  la  pâte  et  sans  laisser  d'ouvertures  par 
lesquelles  le  jus  de  la  tourte  pourrait  s'échapper. 
On  dore  et  on  met  au  four  un  peu  chaud',  pour 
retirer  cuit  de  couleur  blonde.  La  bande  de  feuil- 
letage de  3  centimètres  doit  être  d'une  seule  pièce 
pour  ne  faire  qu'une  soudure;  il  est  facile  de  la 
tailler  dans  une  abaisse  de  i  centimètre  d'épais- 
seur, en  tournant  le  couteau  en  différents  sens  et 
redressant  ensuite  la  bande.  —  Au  moment  de  ser- 
vir, on  cerne  le  couvercle  avec  un  couteau  pour  l'en- 

*  Le  remplisscMe  des  pièces  qui  doivent  aller  au  four  avant 
d'être  garnies  se  »it  avec  de  la  farine,  des  pâtes  de  rebut,  ou  dn 
papier  nou  cbiffonné;  mais  le  mieux  est  d'employer  de  vieux 
linge  que  l'on  tasse  et  auquel  on  donne  la  forme  nécessaire  pour 
soutenir  les  bords  de  la  pâte  et  le  couvercle  pendant  la  cninon 
au  four. 
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lever,  ainsi  que  le  remplissage,  et  on  garnit  la 
tourte  comme  il  \a  être  dit  ci-après  à  sa  Garniture. 

Si  on  veut  une  tourte  couverte ,  au  lieu  de  faire 
cuire  la  croûte  à  vide,  on  commencera  par  dresser 
sur  la  première  abaisse  le  ragoût  que  l'on  voudra; 
on  placera  l'abaisse  qui  doit  former  le  couvercle, 
puis  le  bord,  et  on  fera  cuire  au  four.  Il  aura  été 
pratiqué  un  trou  au  couvercle,  par  lequel  on  en- 
tonnera, au  moment  de  servir,  le  jus  ou  la  sauce 
que  l'on  aura  préparés. 

DécoraMon  pour  les  dessus  de  pièces  de  pâtis- 
serie. Le  couvercle  de  la  tourte  ci-dessus  sera  dé- 
coré par  des  incisions  au  couteau,  ainsi  qu'on  le 
fait  pour  toutes  sortes  de  pâtisseries.  Si  on  veut 
faire  mieux,  on  abaisse  de  la  pâte  aussi  mince  que 
possible;  on  la  plie  en  rond,  en  8,  en  éventail, 


comme  on  ferait  d'un  morceau  de  papier,  et  on 
l'incise  avec  la  pointe  d'un  couteau,  suivant  la 
figure  i**;  on  l'ouvre  et  on  la  colle  avec  un  peu 
d'eau  sur  le  couvercle  encore  pliée  en  4  ;  alors  on 
la  déplie  tout  à  fait,  on  dore,  et  les  dessins  parais- 
sent au  four  tels  qu'ils  sont  dans  la  ligure  2*  pla- 
ces  régulièrement. 
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rd-au-vent.  (Entrée.) 

Du  reuilletage  étant  préparé  comme  il  est  dit 
page  418,  on  en  place  une  abaisse  de  2  centimè- 
tres sur  une  plaque  de  four,  on  pose  dessus  un 
couvercle  de  casserole  de  la  grandeur  à  donner 
au  vol-au-vent,  on  enlève  avec  un  couteau  ce  qui 
déborde,  on  cerne  avec  le  même  couteau,  à  3  cen- 
timètres et  aux  3  quarts  de  l'épaisseur  de  la  pâte, 
pour  former  Tintérieur  et  le  couvercle;  on  décore 
un  peu  le  milieu  si  le  couvercle  doit  servir,  on 
dore  et  on  fait  cuire  à  feu  modéré.  Quand  la  pièce 
a  bien  monté  et  pris  une  belle  couleur,  on  retire 
du  four,  ou  enlève  le  couvercle,  on  vide  de  Tin- 
térieur  la  pâte  non  cuite  ;  et  la  croûte  du  vol-au« 
vent  se  trouve  prête ,  avec  un  bord  élevé  de  8  à 
10  centimètres,  si  la  pâte  a  été  bien  faite.  Il  reste 
à  le  garnir  comme  il  va  être  dit. 

Garnitures  des  Vol-au-venl,  Tourtes  d'entrée  et 

Pâtés  chauds.  (Entrée.) 

La  différence  entre  une  tourte  d'entrée  et  un 
vol-au-vent,  c'est  que  la  tourte  est  faite  avec  un 
fond  et  un  couvercle  de  pâte  brisée  et  un  bord  de 
feuilletage,  tandis  que  dans  le  vol-au-vent  tout 
est  en  feuilletage.  On  vient  de  voir  ce  que  c'est 
que  le  pdié  ehaud.  Ces  3  articles  se  confondent 
souvent  par  erreur  dans  les  commandes  que  l'on 
fait  aux  pâtissiers.  Ils  se  garnissent  aussi  à  peu 
près  de  même,  c'est-^-nlire  en  gras,  d'un  ragoût 
de  volailles  par  filets  ^  ou  membres  légers  de  poa-* 
leis  tendres,  foies,  crêtes  et  rognons  de  coq,  ria 
de  veaa,  filets  de  veau,  d'agnaau ,  de  lapÎB ,  cer«- 

*  On  entend  ici  par  fiUU  des  moreemz  choisis ,  tendieiy  de 
cludr,  plus  ou  moins  longs,  minoes  et  pen  Urfes,  que  l'en  ne  paoA 

appeler  des  tranches.  Dans  un  poisson,  c'est ia  rhiirrtnrtif^jt  eià  3 
ou  3,  pour  une  limande  par  exemple. 
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velles,  tronçoM  d'aBffuiUet ,  mauti^lMet  auUres 
oiseaux,  quenelles  et  bouleUes  de  dîiîérenles  irian- 
dei|  écrevUsesy  ^nfiii  de  ce  que  Ton  a  à  sa 
diqpMÎtioo.  On  trouyera  aux  pages  461  à  467 
la  manière  de  préparer  ces  articles.  —  Les  débris 
de  Tolaille  ont  ordinairement  été  servis  ea  rôt,  eia 
daube  ou  sautés  :  ai  tout  cas  ils  doivent,  comtte 
les  filets  de  veau  et  d'agneau,  être  toujours  cuits, 
puisqu'ils  ne  sont  plus  soumis  à  la  cuisson  quand 
on  les  dresse  dans  le  vol-au-vent.  Il  faut  faire 
cuire  à  F  étouffée  ce  qui  ne  le  serait  pas.  Ces  ar- 
ticles étant  dressés  dans  le  vol-au-vent  avec  ordre, 
en  mettant  en  dessus  les  morceaux  les  plus  at- 
trayants et  les  écrevîsses,  on  y  verse  par  un  coin, 
sans  couvrir  les  morceaux,  un  coulis  blond  que 
Ton  peut  remplacer  par  la  sauce  blonde  (page  445) 
améliorée  de  jus,  si  Ton  en  a.  —  Un  pâle  chaud 
et  un  vol-au-vent  se  garnissent  aussi  d^une  fricas- 
sée de  poulets  desservie  plus  ou  moins  garnie.  — 
En  maigre  on  se  servira  de  morue  à  la  béchamel, 
de  filets  de  turbot ,  de  limandes ,  de  soles  et  au- 
tres poissons  à  la  béchamel.  —  A  cet  effet  on  fait 
cuire  ces  filets  avec  beurre,  sel,  poivre,  jus  de 
citron*  On  les  met  dans  une  béchamel  et  on  les^ 
tient  chauds  au  bain-maris  jusqu'au  moment  de 
servir.  On  les  dresse  dans  la  croûte  chaude  en 
les  mêlant  à  un  petit  ragoât  de  champignons. 

Tourte  aux  épinards.  Si  on  remplit  la  croûte 
d'une  purée  d'épinards  préparés  avec  le  plus 
grand  soin  i  la  crème  et  au  sucre,  on  a  one 
tourte  distinguée;  mais  cela  ne  soufire  pas  le 
niédiocre. 

La  tourk  d entrée  est  plus  large,  moins  montée^ 
et  offre  plus  de  surface  visible  de  son  intérieur^ 
par  oonséquent  on  arrangera  avec  art  sa  garni* 
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lure  en  plaçant  en  dessus  les  parties  les  plas  at- 
trayantes et  les  écrevisses  s'il  y  en  a. 

Le  pdié  chaud  et  le  vol-au-vent  se  font  pins 
étroits  et  plus  élevés  à  proportion  ;  on  aura  moins 
de  garniture  visible,  mais  cependant  on  parera  le 
dessus  autant  que  possible.  Souvent  on  sert  le 
pAté  chaud  sans  couvercle,  ainsi  que  le  vol-au-vent. 

Petits  pâtés,  dits  Bouchées  à  la  Reine.  (Entrée.) 

La  pâte  feuilletée  étant  préparée,  abaissez-la 
de  répaisseur  d'une  pièce  de  5  francs,  et,  avec  un 
coupe-pâte  en  fer-blanc  de  8  centimètres  de  dia- 
mètre, enlevez-en  des  rondelles  que  vous  poserez 
sur  une  plaque;  mouillez  la  superficie  de  chaque 
rondelle,  mettez-y  à  chacune  une  petite  boulette 
de  godiveau  ou  toute  autre  farce  de  viande  que 
vous  aurez  ;  faites  autant  de  rondelles  que  les  pre- 
mières, posez-les  sur  chaque  boulette,  et  avec  un 
coupe-pâte  plus  petit  que  le  premier  appuyez  sur 
chaque  pâté,  ce  qui  soude  bien  les  2  rondelles 
ensemble;  dorez-les  à  Tœuf  et  les  faites  cuire  à  un 
four  un  peu  chaud ,  retirez-les  lorsqu'ils  sont  de 
belle  couleur  et  bien  montés.  Ces  petits  pâtés 
doivent  être  mangés  sortant  du  four;  ils  perdent 
à  être  réchauffés,  et  c'est  â  leur  occasion  que  le 
maréchal  duc  de  Richelieu  a  dit  :  t  Pour  manger 
»  de  bons  petits  pâtés,  il  faut  avoir  un  four  dans 
»  sa  poche.  » 

Petits  pâtés  au  Jus.  (Entrée.) 

Prenez  delà  pâte  brisée,  étalez-la  mince  comme 
un  sou,  coupez  8  à  iO  ronds  de  la  grandeur  d'une 
petite  assiette.  Foncez -en  de  petits  moules;  que 
votre  pâte  soit  aussi  épaisse  au  fond  de  vos  moules 
qu'autour,  garnissez-les  bien  partout,  et  prenez 
garde  de  crever  la  pâte  ;  faites  un  peu  ressortir  la 
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pftte  des  moules  ;  remplissez  ^os  moules  de  farine, 
ou  de  papier  chiffonné,  et  faites  cuire  au  four  pas 
trop  chaud  :  retirez  le  remplissage  et  garnissez 
comme  pour  pâtés  chauds.  Pour  les  couvercles  on 
prend  du  feuilletage,  que  Ton  abaisse  de  l'épaisseur 
d'un  sou  et  que  Ton  fait  cuire  au  four  modéré. 

Rissoles.  (Entrée.) 
Vous  prenez  de  la  pâte  brisée  indiquée  pour 
les  tourtes  de  fruits,  vous  retendez  très -mince 
sur  la  table;  mouillez-la.  Posez  de  distance  en 
distance  sur  cette  pâte  de  petits  tas  de  viande 
hachée  ou  de  farce;  repliez  dessus  la  même  pâte. 
Coupez  avec  le  coupe-pâte  chacun  de  ces  mor- 
ceaux ,  de  manière  à  en  faire  comme  de  petits 
chaussons.  Faites  frire  dans  la  poêle,  servez 
chaud. 

Pdlé  de  campagne. 

Hachez  une  livre  de  veau  et  demi-livre  de  chair 
à  saucisses;  assaisonnez  à  votre  goût.  Placez 
cette  farce  à  plat  sur  une  abaisse  de  pâte  faite 
comme  celle  ci-après,  mais  à  6  tours,  posée  sur 
une  plaque  de  four  de  32  centimètres  si  elle  est 
carrée.  Recouvrez  d'une  pareille  abaisse,  dorez  ef 
faites  cuire  3  quarts  d'heure  environ  dans  un  four 
quelconque.  Il  faut  un  litre  et  demi  de  farine. 

Pâte  brisée  pour  galettes  j  etc. 

La  galette  est  une  espèce  de  feuilletage  un  peu 
lourd  ;  c'est  une  pâte  brisée  demi-feuilletée.  Les 
doses  sont  les  mêmes  que  pour  le  feuilletage  ;  mais 
la  manipulation  est  un  peu  différente,  et  on  est 
libre  de  n'employer  que  ce  que  l'on  veut  de 
beurre.  Délayez  la  pâte  faite  de  1  litre  de  farine, 
250  grammes  de  beurre  au  plus,  et  10  grammes 
de  sel,  1  ou  2  œufs,  un  verre  d'eau  ;  pétrissez  la 
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pâte  sâM  la  foulery  ibrâMi^la  de  mite  mus  k 
rovlean  et  laisseirla  reposer  un  quart  4*heare  : 
pliea-b  en  8  et  la  repliez  ainsi  À  fois  ou  êMjars, 
aans  repos.  Élendea-la  de  la  grandeur  que  doit 
vfou  la  galette,  si  c'est  une  galette,  ou  du  gâteau, 
si  on  ajoute  de  quoi  faire  un  gAteau  plus  compiî* 
que.  Laissez  reposer  un  quart  d'heure,  tracez  des 
dessins  dessus,  dorez  et  mettes  au  four  un  peu 
chaud.  Briser  ireut  dire  que  par  2  fois  on  rompt 
la  p&le  en  plusieurs  morceaux,  que  Ton  rassemble 
ensuite,  ou  bien  on  lui  donne  des  UmrSf  comme  il 
vient  d'être  dît|  ce  oui  revient  à  peu  près  au  même. 

Galette  de  plomb. 

Prenez  un  litre  de  farine ,  faites  un  trou  au 
milieu;  ajoutez  12  grammes  de  sel,  4  à  5  œu& 
entiers,  500  grammes  de  bon  beurre,  15  gramr 
mes  de  sucre,  un  demi-verre  de  lait  :  détrempez 
le  tout  ensemble  ;  brisez ,  c'est-â-dire  rompez  en 
plusieurs  morceaux  2  fois  :  ramassez  votre  pâte, 
lies  ensemble  et  laissez  reposer  une  demi-heure  ; 
ensuite  donnez -lui  9  tours,  et,  au  bout  d'une 
demi-heure,  donnez-lui  encore  2  autres  tons. 
Moulez  votre  pftte  en  formant  une  grosse  lieule, 
aplatissez  avec  le  rouleau  épais  de  3  centim.  :  co»* 
pez  le  bord,  r^yei  le  dessus  en  losanges  el  dorez  ; 
mettez  cuire  au  four  un  peu  chaud. 

Galette  lorrmneim  Qmche^  (Entremets.) 

Prenes  un  litre  de  fisirine,  250  grMsmes  de 
beurre,  8  gram.  d%  sel,  2  œufe;  pétrissez  le  touA, 
étendez  la  pâte  sur  une  tourtière  de  l'épaisseiir  de 
2  fûèces  de  6  francs  et  répandez  dessus  quelques 
OMorceaux  de  beurre  ;  formez  un  bord  roulé  isttt 
amsur.  Mettez««la  un  quart  d'heure  au  four,  et  1» 
retites  ;  vous  avez  ckms  une  petite  terrine  2.  ceoli 
et  un  quart  deiitredeerème,  avec  un  peu  de  sel 
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que  v^hm  ballez  ensemble  ;  irersez  cela  Mr  la  ga* 
lelte;  répandez  çà  et  là  de  petites  boulettes  de 
beurre  sur  cette  bcmilliey  et  meilea  cuire  un  qoan 
d'heure  au  four  sur  un  plateau. 

Tarît  ou  Tourte  de  fruits.  (Entremets*) 
^omméQ  Jlan  par  les  pâtissiers. 

Il  ftiut  une  p&te  brisée;  étendez-la  mince  et  la 
placez  sur  une  tourtière  plate,  que  vous  beurrez 
pour  qu^elte  ne  s'attache  pas  :  coupez  la  pâte  qui 
dépasse  la  tourtière,  façonnez  le  bord  atee  la 
pmce  et  dorez-le.  Faites  cuire  la  pâte  à  four  gaî 
après  avoir  placé  contre  les  bords  de  la  tarte  de 
la  ferine ,  du  papier  ou  du  carton  pour  les  soute- 
nir. Piquez  le  fond  afin  d'éviter  le  soulèvement 
de  la  pflte  au  four. 

On  remplace  la  tourtière  par  un  plateau  de  tOIe 
rond  A   sur  5  x 

lequel  on  po* 
se  un  cercle 
ftdu  diamètre 
quedoit  avoir 
la  tourte.  Ce 
cercle  a  de  3  à  4  centimètres  de  hauteur  :  il  s'en- 
lève  aisément,  et  la  tourte  se  trouve  dragée  et  prèle 
à  être  aervîe.  Les  chaudronniers  de  Paris  en  lie»* 
nent  de  toutes  grandeurs,  et  de  godronnés. 

Préparez  les  fruits  ainsi  qu'il  suit.  Les  abri- 
cols,  pèches,  prunes  et  cerises  s'emploient  en- 
tiers après  (ju^on  a  ôté  les  noyaux  j  les  poires  se 
dressent  entuês'es  et  droites  sur  fa  tourte  avec 
leurs  queues  :  on  coupe  le  gros  bout  des  poires 
pour  les  fttîre  tenir.  Enlevez  les  queues  des  ce- 
rises  et  serrez -les  bien  l'une  contre  l'autre.  Les 
fraises  et  framboises  se  servent  entières,  ainsi 
^pie  les  graios  île  ver}ua  et  cka  raisiB  muscat.  Gar- 
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nisses  votre  tarte  avec  les  fruiis  qae  vous  avez 
préparés  en  confipotes  ordinaires  (voyez  Compotes)^ 
et  remetlez-la  au  four  pour  la  faire  glacer.  — 
Cette  cuisson  de  la  pâte  avant  de  placer  les  fruits 
la  rend  plus  croustillante  que  quand  on  fait  cuire 
le  tout  ensemble;  d'ailleurs  les  poires  ne  cui* 
raient  pas  aussi  vite  que  la  pâte.  Néanmoins  on 
bit  aussi,  et  plus  promptement,  ces  tartes  en 
mettant  cuire  ensemble  la  p&te  avec  les  fruits  ar- 
rangés et  bien  serrés  dessus  ;  et,  si  la  chaleur  du 
four  est  bonne,  la  pâte  et  les  fruits  cuiront  très- 
bien,  sauf  lés  poires  entières.  Il  faut  saupoudrer 
les  fruits  de  sucre  en  poudre  quand  on  les  em- 
ploie crus  en  les  plaçant  dans  la  pâte.  —  On  peut 
aussi,  avec  les  abricots,  prunes,  poires  et  pommes, 
faire  des  marmelades  dont  on  remplit  les  tartes.  On 
les  couvre  en  sortant  du  four,  ou  même  plus  tard, 
et  à  froid,  d'un  sirop  fait  de  vin  rouge  et  de  su- 
cre cuits  et  réduits  â  la  casserole.  Les  fraises  et 
framboises  ne  se  mettent  dans  la  croAte  que  crues 
et  entières ,  à  la  sortie  du  four.  On  verse  aussi 
dessus  le  sirop,  â  froid.  Dans  F  hiver,  quand  il 
n'y  a  plus  de  fruits,  on  emploie  des  confitures  ou 
des  pruneaux.  On  peut  aussi  les  remplir  de  frangi- 
pane, dont  on  décore  le  dessus  au  moyen  de  petits 
filets  de  pâte  sur  différents  dessins  :  alors  ce  sont 
de  véritables  flans.  —  Autre  Pâte  de  campagne 
pour  les  tartes.  Pour  un  litre  de  farine,  mettez 
2  œufs,  i25  gram.  de  beurre,  environ  un  demi- 
verre  de  lait,  une  cuillerée  de  sucre  en  poudre. 
Cette  pâte  est  légère,  délicate  et  cuit  très-bien  les 
fruits  étant  dessus.  (Voy.  ADomoNS,  page  642.) 

Petits  gâteaux  de  pommes.  (Entremets.) 
Prenez  du  feuilletage,  ou  de  la  pâte  brisée;  abais- 
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sez-en  sur  un  plafond  ou  tourtière  de  l'épaisseur 
d'un  sou  ;  ajoutez  dessus  de  la  marmelade  de  pom- 
mes, dans  laquelle  vous  mettez  les  2  tiers  de  con- 
fiture de  groseilles;  recouvrez  de  pâte  de  la  même 
épaisseur;  collez  bien  les  bords  ensemble;  dorez  le 
dessus;  ensuite  rayez  en  long  avec  la  pointe  d*un 
couteau,  et  une  seconde  fois  en  biais  pour  former 
un  dessin.  Marquez  la  largeur  de  vos  g&teaux  en 
appuyant  sur  la  pAte,  d'un  bout  à  l'autre,  avec  le 
dos  d'un  grand  couteau;  ensuite  la  longueur  en 
appuyant  en  travers  ;  mettez  cuire  à  un  four  mo* 
déré;  quand  ils  seront  cuits,  coupez-les  et  dres- 
sez-les les  uns  sur  les  autres. 

Frangipane. 

Mettez  2  ou  3  œufs  dans  une  casserole  avec 
deux  cuillerées  de  farine;  étant  bien  délayée, 
ajoutez  demi-litre  de  lait;  tournez-la  sur  le  feu 
et  la  laissez  cuire  un  quart  d'heure,  avec  le  soin 
de  continuer  à  remuer  pour  qu'elle  ne  s'attache 

f>as  ;  assaisonnez  de  sucre ,  fleur  d'oranger  pra- 
inée  hachée,  macarons  écrasés.  Servez -vous-en 
pour  tourtes  et  tartelettes. 

Frangipane  aux  amandes. 

Choisissez  des  amandes  douces  avec  un  sixième 
d'amandes  amères,  et  les  mondez  de  leur  peau 
dans  l'eau  bouillante  (les  noyaux  d'abricots  ou 
dépêches  remplacent  parfaitement  ces  dernières)  ; 
pilez-les,  en  ayant  soin  de  les  humecter  au  fur  et  à 
mesure  avec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger  :  juste  en 
suflisante  quantité  pour  éviter  qu'elles  ne  rendent 
leur  huile.  Quand  elles  seront  réduites  en  pâte, 
vous  les  mélangerez  avec  la  valeur  de  leur  poids 
de  sucre  en  poudre  passé  au  tamis  de  crin.  Le 
mélange  étant  complet  avec  la  frangipane  ci-des- 
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su*  i  firoid,  «eas  «oot  «m  lenriMi  po«r  «i  prMv 

Fkm. 

Ob  appeHe  flan  une  bouillie  euinpoaéc  adoii  le 
goAi  de  chaciiii.  On  la  Tene  dana  une  tomtière 
et  on  la  feit  euire  ira  deasont  et  desaos  on  tn 
fonr.  On  pent  anaai  la  i^eraer  dans  nne  croAte  de 
tarte  enfle  an  fonr ,  ûh  il  Tant  la  remettre  ponr 
prendre  couleur.  Dans  ces  mêmes  croAtes  on  hit 
des  flans  an  fromage,  que  l'on  met  aussi  au  fonr 
dans  la  eroAte  cuite.  On  peut  en  composer  d^nn 
mélange  de  gruyère,  brie,  fromage  blanc  et 
beurre ,  broyés  avec  des  jaunes  d'œufs ,  arrangés 
de  même  dans  la  croûte  et  passés  au  four. 

Brioche,  (Entremets.) 

^oicr  k  letabij  mettez  sur  nne  assiette  125  gram» 
de  fleur  de  Airine,  12  grammes  de  levftre  de  bière 
Donwlle*,  demi-Terre  d'eau  tiède;  déiayei  de  ma^ 
mère  i  faire  une  p&te  molle,  couvrez  d'une  autre 
assiette  et  laissez  reposer  en  lieu  chaud,  dans  une 
oonv^ture,  jusqu'à  ce  que  le  levain  soit  goirflé 
du  double  ou  du  triple.  En  foisant  une  (m>îi  dee* 
sus  on  peut  juger  de  l'efiet.  Si  la  levure  est  trop 
forte  ou  qu'on  en  mette  trop,  la  pâte  est  amëre; 
et  si  le  levain  gonfle  trop  longtemps,  il  change 
la  nature  de  la  brioche.  Pour  la  pâle,  mettez  sur 
la  table  360  grammes  de  farine,  laites  un  trou^ 
placez -y  360  grammes  de  beurre,  8  grammes 
de  sel  y  un  demi-verre  de  lait  ou  crème,  9  œufs 
entiers;  délayez  et  y  faites  entrer  peu  à  peu  la 
farine,  pétrissez  la  pâte  en  foulant  à  plusieurs 

*  Si  l'oB  ne  peut  aermt  de  la  leYÙre  de  Uère  (tHe  ne  le  getée 
foe  48  heures  au  plus  en  biver)»  on  emploiera  de  la  levilre  de 
pain,  en  proportion  double,  mais  alors  la  fermentation  sera  lente 
et  la  pAtîîscne  plui  mate. 


reprises  avee  la  pâame  de  la  main^  inooq[M>rez-y 
le  levain  sans  trop  fatigaer  la  p&te;  iarinex  un 
linge  Manc,  dont  vons  couvrez  une  sébile,  unt 
terrine  ou  une  corbeille  à  pain  ;  placez-y  la  pâte 
reoouwerte  du  linge,  laissez  reposer  12  heures 
dans  un  lieu  chaud  (à  15  degrés  environ  pour  été 
oomme  pour  hîver^. 

La  pâte  de  la  brioche  ne  doit  être  ni  trop  molle 
ni  trop  dure;  si  elle  est  trop  molle,  il  faut  ajouter 
de  la  farine,  et  de  l'osuf  si  elle  est  trop  dure.  Elle 
doit  être  un  peu  plus  ferme  que  la  pâte  à  faire 
le  pain.  Âplatissez4a,  repliez  5  ou  6  fois  les  bords 
vers  le  centre,  latssez-la  reposer  encore  3  ou  4 
heures  couverte  d'un  linge.  Aplatissez-la  encore 
2  fois,  et  repliez  les  bords  vers  le  centre  sans  l« 
fouler;  faites  une  boule,  prenez  une  partie  du 
desMUS  pour  faire  la  tète,  donnez  la  forme,  posez 
la  tâl6  dessus  en  la  collant  avec  de  l'eau,  mettez4a 
rar  une  plaque  de  tôle  un  peu  beurrée,  dorez-la, 
enfournez  ae  suite  à  une  bonne  chaleur  (four  gai), 
oeuvrez  la  tôted'une  calottede  papiw  si  elle  prend 
trop  de  couleur.  Il  faut  environ  une  demi-heure 
i  uoe  heure  de  cuisson,  selon  sa  grosseur.  On  peut 
avec  cette  pâte  faire  plusieurs  brioches  ou  une 
eouroone*  Si  là  brioche  est  grosse,  il  faudra  la 
soutenir  avec  une  bande  de  papier  beurré  pour 
l'empèdier  de  couler;  on  la  retirera  quaiul  la 
briodie  aura  pris  de  la  consistance,  ou  on  em* 
pkmra  un  moule  de  carton  fait  exprès. 

Baba.  (Entremets.) 

On  se  sert  du  même  levain  que  pour  la  brioche» 
et  des  mêmes  proportions  pour  la  pâte,  en  la  te* 
nant  un  peu  plus  claire.  Le  mélange  éunt  fait^  on 
famembi^  la  pâte,  on  fait  un  trou  où  on  ajoute 
45  gram.  de  sucre  en  poudre,  30  gram.  de  vto  de 
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Madère,  Malaga  ou  rhum,  45  grammes  de  raisin 
muscat  égrené  et  coupé  en  2,  auUnt  de  raisin  de 
Gorinthe,  8  grammes  de  cédrat  confit,  coupé  en 
petits  filets,  et  un  peu  de  safran  en  poudre.  Ce 
mélange  doit  avoir  la  même  consistance  qu'avait 
le  levain,  soit  en  y  ajoutant  un  œuf  ou  de  la  crème. 
Mettez  cette  pâte  dans  un  moule  beurré,  2  ou  3 
fois  plus  grand  que  le  contenu  de  la  pâte,  ou  dans 
plusieurs  petits,  et  faites  en  sorte  que  le  raisin  ne 
touche  pas  aux  parois  du  moule,  où  il  se  colore- 
rait; laissez  reposer  en  lieu  chaud  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  bien  gonflé;  faites  cuire  1  heure  et  demie  à 
une  chaleur  très-douce  ;  elle  est  parfaite  quand  il 
prend  une  couleur  rougeàtre.  On  sert  chaud  de 
préférence. 

GâleaU'Savarin.  (Entremets.) 
11  faut  mettre  dans  une  terrine  12  grammes 
de  levure  de  bière  et  la  délayer  avec  un  peu  de 
crème,  ajouter  3  œufs,  125  gram.  de  sucre  en 
()Oudre,  360  grammes  de  beurre  frais  fondu,  un 
litre  de  farine,  très-peu  de  sel,  pétrir  le  tout  avec 
assez  de  crème  pour  ren- 
dre la  pâte  un  peu  molle. 
Avoir  un  moule  fait  en  /""^ 
couronne,  exprès  pour  i       l 

ce   gâteau;    le   beurrer   ^^^' 

&k  dedans  et  parsemer  le  fond ,  qui  deviendra  le 
dessus  du  gâteau,  d'amandes  émondées  et  ha«* 
chées,  le  remplir  aux  3  quarts  de  la  pâte,  l'expo- 
ser dans  un  lieu  chaud.  Quand  il  est  gonflé,  le 
faire  cuire  comme  la  brioche.  Étant  démoulé,  l'en- 
duire abondamment  et  à  plusieurs  reprises,  au 
moyen  d'un  pinceau,  avec  un  sirop  ainsi  fait:  Faire 
un  sirop  de  sucre  cuit  à  la  grande  plume,  y  join- 
dre  du  kirsch ,  une  pincée  de  vanille  mise  en  pou- 
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dre  dans  du  sucre,  un  peu  de  lait  d'avelines  épais, 
ce  qui  le  rendra  très-friand.  On  sert  froid  ou  chaud. 
On  peut  introduire  dans  la  pâte  des  filets  fins  de 
cédrat,  d'angélique,  etc.  Le  lait  d'avelines  se  fabri- 
quecomme  celui  d'amandes.  (Voy .  Sirop  d'orgeat.) 

Gaufres.  (Dessert.) 

Mettez  dans  une  terrine  demi-litre  de  farine, 
avec  un  trou  au  milieu  ;  2  pincées  de  sel  gris  fin, 
une  cuillerée  d'eau-de-vie,  une  d'huile  d'olive,  3 
jaunes  d'œufs  et  2  blancs ,  2  cuillerées  de  sucre  en 
poudre,  râpure  d'écorce  de  citron,  d'orange,  ou  eau 
de  fleur  d'oranger,  4  épices,  i  volonté,  GOgram. 
de  beurre  tiède.  Délayez  la  farine  en  tournant  au 
milieu  sans  déranger  les  bords,  et  sans  qu'il  y 
ait  un  seul  grumeau;  mouillez  peu  à  peu  avec  de 
bon  lait ,  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  comme  une 
bouillie  épaisse,  mèlez-y  un  blanc  d'œuf  battu 
en  neige.  Faites  chauffer,  des  2  côtés,  sur  un  feu 
sans  fumée,  un  moule  à  gaufres  ordinaires  ni  trop 
minces  ni  trop  épaisses.  Lorsqu'il  est  bien  chaud, 
sans  être  rouge,  enduisez  l'intérieur  de  beurre  ren- 
fermé dans  un  nouet  de  grosse  mousseline  :  ver- 
sez-y de  la  pâte,  fermez-le  sans  le  serrer,  faites 
chauffer  de  1  à  2  minutes,  de  chaque  côté,  selon 
l'ardeur  du  feu,  ébarbez  les  bords  avec  un  cou- 
teau, regardez  si  la  gaufre  est  blonde  et  retirez-la. 
Un  peu  d'habitude  apprendra  le  degré  de  chaleur 
et  le  temps.  Faire  cuire  peu  pour  manger  chaudes  : 
cuire  plus  pour  servir  froides.  Saupoudrez  de  su- 
cre en  servant,  chaud  ou  froid.  —  Un  gaufrier  de 
17  centimètres  sur  il  coûte  6  fr.,  et  tout  ménage, 
surtout  à  la  campagne,  doit  en  posséder  un. 
Gairfres  à  la  flamande.  (Entremets.) 

Il  faut  délayer  dans  une  terrine  30  gram.  de  le- 
vure de  bière  nouvelle  avec  un  quart  de  litre  de  bon 
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Uit,  passer  dans  un  linge  et  en  délayer  demi-litre 
de  fer ine  pour  faire  une  pâte  coulante.  Cette  pâte 
sera  exposée  dans  un  lieu  chaud  pour  fermenter. 
Lorsqu  elle  sera  letée,  on  7  joindra  un  peu  àe  sel, 
15  gram.  de  sucre  en  poudîre,  un  peu  de  râpure 
d'écorce  d'orange,  9  œufs  entiers  et  A  jaunes;  le 
tout  sera  mêlé,  et  on  j  ajoutera  ensuite  ÎSO 
gram.  de  beurre  tiède.  Fouettez  en  neige  A  blancs 
d*œufs  et  les  amalgamez  â  la  pâte  atecS  cuillerées 
de  crème  fouettée.  Il  faut  placer  cette  prépara* 
tion  en  lieu  chaud,  et  s'en  sertir  quand  elle  aura 
atteint  le  double  de  son  volume.  Faire  chauffer 
des  2  c6tés  un  gaufrier  à  ffrooêi  gaufres,  et  fiiire 
cuire  comme  il  ifient  d'être  dit  aux  gaufres  pré* 
cédentes. 

Pdte  à  chùux. 

Faites  tout  ce  qui  est  dit  pour  les  beignets  souf- 
fiés  (page  374)^  jusqu'au  point  où  la  pâte  est  mor 
niable,  mais  en  la  tenant  un  peu  plus  ferme.  Farinex 
la  table I  veraez-y  la  pâte,  faites-en  des  morceaux 
comme  de  peUts  oaufs»  beurrez  une  plaque  et  les 
posez  dessus,  dorez-les,  laissez-Ies  r^[>oser  un 
quart  d'heure,  mettez-les  au  four  doux ,  retixo- 
les  lorsqu'ils  ont  une  belle  couleur  blonde  pour 
les  glacer  de  sucre  en  poudre}  faites  prendre  cou- 
leur au  moyen  d'un  feu  clair ,  allumé  à  la  bouche 
du  four,  ou  d'un  coup  de  feu  dans  un  petit  four. 
On  les  garnit  dans  l'intérieur  et  en  dessus  avec  une 
ouillerée  de  crème  à  choux  (page  892),  ou  de  fran- 
gipane, au  moyen  d'une  incision.  (Voy.  p*  642«) 

Gàêem$  nmtms.  (Sntrwiets.) 

Mettez  sur  le  tour  à  pâte  un  litre  de  ferine , 
faites  la  fontaine  ;  mettez-y  250  grammes  de  su- 
cre en  poudre,  425  gram.  de  beurre,  autant  d'iH 
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mÉQdM  ÀDModée»  ei  pilôes,  on  peu  de  répare 
d'éooree  de  dtroity  A  osufs;  détrempei  et  fraiiei 
cette  p&te,  qui  doit  Atre  un  peu  ferme  ;  abaissez* 
la  d'uo  derniH^eoLtimèlre;  airee  un  coupe-p4te^ 
canudLé  ou  godrcMané,  de  finriue  ronde  ou  ovale» 
faîtea-ea  de  petite  gâteaux  plats ,  que  vous  maa- 
querex  avec  une  pAte  foile  d^amandee  hachées, 
artère  en  poudre  et  blanc  d'omf.  Saupoudrei  ou 
^cei  vos  gâteaux  de  sucre  en  poudre ,  et  iaites 
cuire  à  four  doux  sur  des  plaques  bwrréee. 

Biscuit  de  Savoie.  (Dessert.) 

Sépares  avec  beaucoup  de  soin  les  jaunes  de 
5  ceufs  \  mettez  -  les  dans  une  terrine  avec  250 
grammes  de  sucre  et  le  zeste  d*un  citron  râpé 
sur  le  sucre  avant  de  le  mettre  en  poudre;  bat- 
tez le  toutj  ajoutez-y  125  gram.  de  farine  séchée 
au  four  et  passée  au  tamis  pour  éviter  les  gru- 
meaux» fleur  d'oranger  pralinée  hachée  fin»  en 
battant  encore  le  tout.  Faites  ce  mélange  légère- 
ment pour  ne  pas  donner  trop  de  corps  à  la  pâte, 
ce  qui  l'empêcherait  de  faire  son  effet  au  four. 
Fouettez  dans  une  autre  terrine  les  blancs  de  telle 
manière  qu'ils  soient  durs  au  point  de  soutenir 
une  pièce  de  2  francs  ;  môlez  ces  blancs  avec  les 

{*aunes  peu  â  peu  avec  la  cuillère  et  en  soulevant 
a  pâte  sans  la  battre.  Vous  avez  à  l'avance  beurré 
un  moule  ou  une  casserole  et  saupoudré  ce  beurre 
de  sucre:  mettez-y  votre  pâte,  et  ayez  Fattention 
qu'elle  n  emplisse  que  la  moitié  du  moule.  Placez- 
le  sur  un  feu  doux  de  cendres,  et  feu  plus  vif 
sur  le  couvercle  ou  sous  le  four  de  campagne.  Un 
four  est  préférable.  Il  faut  environ  une  heure  de 
cuisson.  Quand  le  biscuit  jaunit  et  que  vous  sentez 
qu'il  a  acquis  la  fermeté  convenable»  vous  le  re- 


436  FATimus. 

tirei  et  le  fiiites  sortir  doucement  du  moule.  Dé» 
moulez  presque  froid.  S'il  a  cuit  au  four,  remettei- 
le  un  moment  pour  lui  donner  de  la  fermeté.  Si 
TOUS  voulez  plus  sucré,  tous  mettez  425  gram.  de 
sucre  déplus.  L*eau  de  fleur  d*oranger  empêche- 
rait le  biscuit  de  mont^.  Au  zeste  de  citron  on 
S  eut  substituer  de  la  vanille  hachée  et  pilée  avec 
u  sucre.  Voir  la  Pâtissière  de  la  Campagne  et  de 
la  VUle*^  où  Ton  trouve  plus  de  délails  sur  les 
BISCUITS  et  sur  les  petits-foues. 

Biscuits  en  caisse  et  à  la  cuiUère.  (Dessert.) 
Préparez  le  même  appareil  que  pour  le  biscuit 
de  Savoie ,  mais  avec  un  quart  en  sus  de  sucre , 
et  remplissez  -  en  des  caisses  de  papier,  pour  les 
biscuits  en  caisse  ;  ou  répandez  de  cette  pâte  en 
long  sur  du  papier  avec  la  cuillère,  pour  des 
biscuits  à  la  cuillère;  glacez  le  dessus  avec  du 
sucre  que  vous  saupoudrez  au  moyen  d'un  tamis. 
Faites  cuire  au  four  à  une  chaleur  très-douce. 

U  faut  de  la  promptitude  dans  toutes  ces  opé- 
rations ,  afin  de  ne  pas  laisser  tomber  la  mousse 
des  œufs. 

Biscuits  de  Reims. 
Battez  6  jaunes  d'œufs  avec  250  gram.  de  sucre 
en  poudre  et  moitié  de  la  râpure  d'un  citron,  jus- 
qu'à être  un  peu  blanc;  fouettez  les  6  blancs  en 
neige  et  versez  peu  à  peu  avec  les  jaunes  ;  ajoutez 
3  quarts  de  litre  de  farine  bien  séchée  et  tamisez- 
la  au-dessus  des  (Bufs;  mêlez  le  tout  très-douce- 
ment, pour  ne  pas  afiaisser  les  blancs  d'œufs;  versez 
dans  les  moules  beurrés  légèrement  et  glacés  de 
sucre;  enfournez  à  four  doux.  Les  fabricants  pla- 
cent les  moules  dans  une  boite  de  tôle  bien  fermée 
qu'ils  enfournent  comme  pour  les  échaudés. 

*  Librairie  Audot,  3  fr.  50  c. 
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Gâteau  de  madeleine.  (Eniremeis.) 

Faites  chauffer  dans  un  plat  60  gram.  de  beurre 
frais  ;  quand  il  est  bien  fondu,  ajoutez  125  gram.  de 
farine,  150  gram.  de  sucre,  la  moitié  d'un  zeste  de 
citron  râpé,  une  cuillerée  d'eau  de  fleur  d'oranger, 
3  jaunes  d'œufe  ;  battez  en  demi-neige  les  3  blancs 
et  mélangez  le  tout  ensemble  avec  une  cuillère.  Met- 
tez cuire  une  heure  à  un  four  quelconque,  feu 
modéré,  sur  une  tourtière  ou  dans  des  moules. 

Génoise. 

Mettez  dans  une  terrine  150  gram.  farine,  200 
gram.  sucre  en  poudre,  une  cuillerée  d'eau  de  fleur 
d'oranger,  un  petit  verre  d'eau-de-vie  ou  de  rhum, 
et  2  œufs;  battez  bien  le  tout,  ajoutez  2  œufs, 
battez,  puis  encore  2  œufs,  et  battez  ;  faites  fondre 
150  gram.  de  beurre  un  et  le  mêlez  à  la  pâte.  Yer- 
sez-la  d'un  centimètre  d'épaisseur  sur  une  plaque 
beurrée  qui  ait  un  rebord;  faites  cuire  dans  un 
four  quelconque;  la  génoise  montera  à  2  centim. 
et  se  dorera;  retirez,  tournez -la  et  la  remettez 
un  moment  au  four  pour  sécher  le  dessous.  Cou- 
pez en  losanges  pour  en  faire  de  petits  gâteaux. 

Gâteau  de  Pithwiers.  (Entremets.) 

Faites  un  litre  de  feuilletage,  donnez-lui  6  tours 
et  laissez  -  le  reposer.  Prenez  250  grammes  d'a- 
mandes douces  émondées,  pilez-les  au  mortier 
avec  un  peu  de  blanc  d'œuf ,  le  zeste  de  la  moitié 
d'un  citron,  un  peu  de  fleur  d'oranger  pralinée 
hadiée  avec  du  sucre;  ensuite  prenez  la  moitié 
de  votre  pâte,  abaissez-la  de  l'épaisseur  de  2  pièces 
de  6  francs  et  d'une  forme  ronde,  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  faire  votre  gâteau;  mouillez  le 
dessus  de  votre  abaisse ,  ajoutez  vos  amandes,  et 
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recouvrez  avec  le  reste  de  votre  pâte;  soudez  bien 
les  bords  ensemble ^  décorez  le  dessus,  dorez,  et 
faites  cuire  à  un  four  doux  une  bonne  demi-heure, 
ou  plus  s*U  est  plus  gros. 

Pùta  dite  àpetUê  paSm  de  MSkm. 

Hèlez  ensemble  350  gram.  fleur  de  farine  pré- 
parée comme  pour  les  biscuits  de  Savoie  j  autant 
de  sucre  en  poudre,  3  jaunes  d'œufs,  plus  2  blancs 
fouettés  en  neige,  très-peu  de  sel,  la  r&pure  du  zeste 
d'un  citron  faite  sur  le  morceau  de  sucre  avant  de 
le  râper,  ou  haché  très-fin.  Pétrissez  sans  employer 
d'eau.  Divisez  cette  pâte  par  petits  morceaux  et 
donaez-leur  la  forme  que  vous  voudrez  :  en  rond, 
en  petits  pains  de  À  livres  fendus,  en  petites  cou- 
ronnes, etc.;  posez-les  à  mesure  sur  des  plaques 
de  four  enduites  de  cire  vierge,  à  2  centimètres 
de  distance,  dorez,  mettez  au  four  très-doux,  les 
plaques  élevées  au-dessus  de  Tâtre.  En  10  à  15  mi- 
nutes ils  sont  cuits  blond,  retirez-les;  on  peut 
orner  le  dessus  de  petits  filets  d'amandes,  d'anffé- 
lique,  etc.,  avant  de  dorer.  Détachez-les  des  pla- 
ques en  sortant  du  four* 

On  n'a  pu  qu'indiquer  ici  en  peu  de  mots  cette 
pâte,  qui  est  l'élément  principal  de  tous  les  arti- 
cles dits  de  PETiT-pooR.  Nous  avons  traité  plus 
amplement  de  ces  petites  pièces  de  pâtisserie  dans 
la  Pâtissière  de  la  Campagsie  et  de  la  Ville. 

Macarons  et  MassqfKiins. 

Mondez  à  l'eau  chaude  2S0  ^am.  d'amaoQdes, 
mettez-les  dans  un  morUer  en  les  mouillant  i 
mesure  avec  un  peu  de  bianc  d'ceuf  pour  <pi'ello8 
ne  tournent  pas  en  huile.  On  emploiera  environ 
9  bianes  en  tout,  oompria  oe  qu  il  feiudm  pow 


donner  à  la  pftte  la  consistance  nécessaire.  Ajoutez 
du  zeste  de  citron  râpé  ou  de  la  vanille  pulvérisée 
en  la  pilant  avec  le  sucre,  dont  il  faut  mêler  250 
gram.  en  poudre  avec  les  amandes.  Donnez  laforiM 
que  vous  voudrez  à  des  boulettes  de  celte  com- 

Sosition,  posez-les  sur  des  fl^uines  de  papier, 
écorez-les  comme  les  pains  de  Milan  et  les  raites 
cuire  de  même.  Ceci  est  pour  massepains.  Pour 
macarons  on  fera  de  même ,  mais  avec  500  gram. 
de  sucre  au  lieu  de  250.  On  aura  soin  d'enfourner 
à  four  doux  et  de  ne  pas  ouvrir  avant  10  &  12  mi- 
nutes, car  ils  ne  lèveraient  pas.  On  ne  les  déta- 
chera des  papiers  qu'à  froid. 

Croqmnbouûhe.  (Eatrwiau)* 

Nom  ridicule  donné  à  une  élégante  pièce 
montée,  composée  de  petites  pâtisseries  plus  ou 
moins  croquantes  :  nougats,  petits  choux,  masse- 
pains, génoises,  etc.,  mêlés  de  quartiers  d*oranges 
et  autres  fruits  glacés.  On  en  voit  de  très-variées 
chez  les  pâtissiers  habiles. 

Croquignoies» 

Mêlez  dans  une  terrine,  avec  des  blancs  d^œuft, 
250  gr^m.  de  farine.  500  gram.  de  sucre  en  pou- 
dre, une  forte  pincée  de  fleur  d*oran{|er  pratinée 
réduite  en  poudre,  gros  comme  une  noix  de  beurre 
et  un  peu  de  sel;  laites-en  une  pâte  épaisse,  que 
vous  mettez  dans  un  entonnoir  et  (kites  couler 
sur  des  plateaux  de  four  beurrés  ;  à  mesure  que 
la  pâte  sort  de  Tentonnoir,  vous  en  coupez  des 
boutons  avec  un  couteau  enduit  de  blanc  d*œuf  ; 
fflacez  avec  du  jaune  d'œuf ,  mettez  cuire  à  feu 
doux.  ~  Vous  pouvez  auasi  y  mêler  de  la  j^âte 
4'âiiiaûdes  préparée  comme  pour  le»  wassepaûi*. 
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Nougat.  (Dessert) 

Prenez  500  gram,  d'amandes  douces,  émondex- 
les  en  les  jetant  5  minutes  dans  Teau  bouillante  ; 
égouttei-les  et  les  pelez  ;  lavez-les  et  égouttez  en- 
core sur  un  linge  blanc;  coupez-les  en  filets,  5  par 
amande  ;  mettez-les  sécher  à  un  four  très-doux , 
en  sorte  qu'elles  prennent  une  couleur  jaune  et 
égale.  Mettez  350  gram.  de  sucre  en  poudre  dans 
un  poêlon  de  cuivre ,  faites-le  fondre  sur  un  four- 
neau. En  remuant  avec  une  cuillère  de  bois  le 
sucre  fondu,  jetez  les  amandes  chaudes  dedans  ; 
retirez  le  poêlon  du  feu  et  mêlez  les  amandes  avec 
le  sucre.  Vous  aurez  essuyé  et  huilé  un  moule  ; 
mettez  les  amandes  dedans,  et  montez-les  en  de- 
dans de  ce  moule  le  plus  mince  possible  :  pour  né 
pas  trop  vous  brûler  les  doigts  et  atteindre  aisé- 
ment les  parties  resserrées,  vous  appuyez  sur  les 
amandes  avec  un  citron.  A  mesure  que  vous  tra- 
vaillez, vous  prenez  garde  que  le  nougat  ne  s'at- 
tache au  moule  ;  lorsqu'il  sera  froid,  vous  le  ren- 
verserez sur  une  serviette  pliée  posée  sur  un  plat 
ou  une  assiette  de  dessert.  Toute  l'opération  doit 
se  faire  le  plus  promptement  possible. 

Lorsque  vous  voulez  faire  un  nougat  de  grande 
dimension,  il  faut  le  monter  par  parties  aappa- 
reil  d'amandes;  alors,  à  mesure  que  l'on  travaille, 
on  tient  les  amandes  chaudement  :  car,  faute  de 
cette  précaution ,  on  ne  pourrait  pas  en  venir  à 
bout.  Pendant  qu'une  personne  monte  le  nou^t, 
il  y  en  a  une  qui  fait  passer  à  l'autre  de  petites 
portions  de  l'appareil  de  nougat. 

Nougat  de  Montélimart. 

Cuisez  au  petit  cassé  un  kilogramme  de  miel  de 
bonne  qualité,  ayant  soin  de  le  remuer  de  temps 
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en  temps,  de  crainte  qu'il  ne  s'attache;  fouettez  i 
blancs  d'œufs  en  neige,  et  mélangez-les  avec  le 
miel.  Après  cette  addition  vous  modérerez  le  feu  et 
remuerez  constamment  avec  une  spatule  en  bois 
pour  éviter  Tébullition.  Vous  laisserez  sur  le  feu 
jusqu'à  ce  que  votre  miel,  que  les  blancs  d'œufs 
auront  liquéfié,  ait  repris  la  cuite  du  cassé  (ce 
que  vous  reconnaissez  comme  pour  le  sucre); 
cette  cuite  obtenue,  vous  mêlez  à  votre  pâte  un 
kilogramme  d'amandes  douces  émondées  et  se* 
chées  d'avance,  soit  à  l'étuve,  soit  à  un  four  doux, 
afin  qu'elles  ne  renferment  plus  d'humidité.  Vous 
dressez  ensuite  sur  des  oublies  ou  pain  d'hostie  de 
l'épaisseur  ordinaire,  et  coupez,  avant  qu'il  soit 
froid,  votre  nougat  en  bandes  de  la  largeur  que  vous 
désirez.  —  On  peut  ajouter  au  miel  une  portion 
de  sucre  et  un  parfum  suivant  le  goût.  On  rem- 

f^lace  les  amandes  par  des  pistaches  ou  des  avo- 
ines ,  et  le  plus  souvent  on  les  mélange. 

Meringues. 
Si  vous  voulez  faire  12  meringues  (grosses,  car 
il  y  en  a  de  moitié  plus  petites)  composées  cha- 
cune de  2  coquilles  9  battez  6  blancs  d'œufs  en 
neige  très-dure  ;  étant  à  ce  point,  mèlez-y  6  cuil- 
lerées de  sucre  en  poudre  très-fme.  Ayez  un  bon 
papier,  sur  lequel  vous  faites  avec  une  cuillère  24 
petits  tas  ovales  allongés  d'œufs  battus  en  les  es- 
paçant suffisamment;  saupoudrez-les  de  sucre  fin^ 
enfournez  de  suite  à  une  chaleur  très-douce  (four 
mou).  Ne  les  laissez  pas  se  colorer  trop,  retirez- 
les,  passez  une  cuillère  dessous  pour  affaisser  la 
partie  qui  n'est  pas  cuite,  remettez-les  à  l'entrée 
du  four  pour  sécher  la  partie  non  cuite  et  l'ache- 
ver de  cuire.  Le  tout  doit  se  faire  lestement,  pour 
que  les  meringues  ne  fondent  pas.  On  les  laisse 
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refroidir  et  on  garnit  leur  intérieur,  au  moment 
de  servir,  de  crème  fouettée  à  h  Chantilly,  de 
crème  pfttimère  ou  de  fromage  bawrois,  selon  ce 
que  Ton  aura  pu  préfiarer,  ou  enfin  de  confi- 
tures ^.  Il  ftiut  lancer  Toraf  battu  sur  le  papier 
en  retirant  la  cuillère  vi¥ement  par  le  haut.  On 
les  laisse  au  four  jusqu'à  ce  que  les  2  surfaces 
soient  sèches.  —  Celte  pâtisserie  pouvait  se  gar- 
der longtemps  dans  une  armoire  sèehe,  on  pourra 
en  faire  provision  pour  utiliser  des  blancs  d'œufs. 

Échaudés. 

Il  faut,  pour  36  échaudés,  verser  sur  la  table 
un  litre  de  farine,  faire  un  trou  et  y  mettre 
10  grammes  de  sel t  150  grammes  de  beurre, 
8  œuls,  que  vous  maniez  ens^nble*  Pétrissez  la 
pftte  en  la  foulant  avec  le  poing  pendant  iO  mi- 
nutes au  moins;  si  elle  est  trop  ferme,  ajoutez 
de  l'œuf  battu,  autrement  un  peu  de  fiurine.  II 
faut  que  cette  pâte  soit  demi-molle  ou  plutôt  molle 

Sue  dure.  Saupoudrez-la  de  ferine  et  la  mettez 
ans  une  serviette  pliée  pour  reposer  en  lieu  ni 
froid  ni  humide  10  à  12  heures.  Au  bout  de  ce 
temps,  faites  chauffer  de  l'eau  dans  un  chaudron 
aux  3  quarts  plein;  et  quand  elle  frissonnera 
sans  bouillir,  coupez  la  pâte  en  36  morceaux,  que 
vous  placez  sur  un  couvercle  de  casserole  sau- 
poudré de  farine,  et  jetez-les  dans  l'eau;  prenez 
garde  qu'ils  ne  s'attachent  au  fond;  entretenez 
frémissante  la  chaleur  de  Teau,  au  bout  de  5  mi- 
nutes r^ournez  les  morceaux ,  et  vous  les  verrez 

^  Ia  orèm»  ChmMIy  et  le  frtHnage  hawtro^  ne  peirrest  te 
laÎK  qu'en  hiver,  ou  avec  la  gkce  «  le  tea^pt  «st  à  pâui  île 
12  degrés;  la  crème  pdtiuière  se  fait  en  tout  temps.  Ce  sont  les 
Sarnitares  de  crème  pour  les  pièces  de  pltisserie,  à  qaoi  on  peàt 
4mter  la  frtmfjfipam. 
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aMmtert  rêtiffetf^en  un,  lâlet  t'il  a  xmpm  de  lar- 
meté  ;  s  il  €st  irop  mou,  renieltn^le.  ^^nanë  ils 
«aront  amez  de  consiitaiioe,  retirez-las  tons  aiec 
une  écumoira  et  les  jetés  dans  Teau  tréa-fraldie, 
o4  'fous  les  laisseE  S  oa  8  heures  ;  retire9i4eaiet 
ies  ftiitee  égoutter  sur  «ne  «émette  pliée  9  ou  8 
heures ,  posez-les  sur  du  papier  beurré  et  sur  un 
plateau  pour  enfourner  à  four  gai.  Plue  de  temps 
ils  aurmit  égoutté ,  et  plus  tia  oumnt  vite.  Ib 
doivent  grossir  du  double.  Ik  sont  euits  quand  Us 
ont  acquis  une  belle  couleur  dorée  :  30  minutes 
en'viron  .«-*  L'échaudé  ne  iwut  pas  Mceioir  d'air  en 
cuisant,  donc  il  ne  Ibut  pas  ou^rtir  lu  four  ;  aussi 
1m  pâtissiers  ont4ls  des  bottes  de  tAle  oA  ils  las 
mettent  pour  enfourner.  Ils  fermentent  mieux 
quand  on  y  incorpore  une  quanlilé  presque  tm 
perceptible  de  potasse  dissoute  dans  de  l'eau. 

Petites  galettes  à  Veau,  pour  thé. 

Mettez  sur  la  table  3  quarts  de  litre  de  farine, 
faites  un  eren  où  vous  mettei  une  pincée  de  sel, 
«A  peu  de  sucre  en  poudre,  425  gram.»  de  beurre, 
3  omis,  deniHverre  d'eau.  Détrwipes  et  ioulaz 
nette  pâle  a¥ec  las  mains  en  poussant  deiMt 
'H>ttS{  qu'elle  soit  un  peu  dure.  Abaimes-Ja  k  un 
«emimètre  d'épaisseur,  découpes-en  des  ronds  de 
6  à  8  eentim.f  dores4ss  à  l'eau  et  saupoudr<es-ks 
de  sucre»  Faîtes  cuire  sur  des  plaques  i  £wr  un 
peu  chaud» 

Pam  4tépioe^  (Dessert) 

Verseï  sur  la  Ubie  3  litres  de  farine  de  blé,  et  au 
milieu  1  kilo  et  demi  de  miel  ordinaire  chauffé  et 
fondu;  pétrîssea»  Vous  avez  préparé  un  levain 
wrnoB^  suit  :  Versez  dans  une  casserole  sur  le  feu 
1  verredelait,  lasgram*  potasseblanche,  SOgram. 
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savon  blanc,  sans  odeur,  rftpé  fin.  Le  liquide  prêt 
à  bouillir,  délayezpy  vivement  de  la  farine  jusqu'à 
consislance  décolle  épaisse;  incorporez  ce  levain 
dans  la  pâte  déjà  préparée.  Abaissez,  moulez  et 
décorez  vos  pains  comme  vous  le  désirerez.  Dorez- 
les  avec  du  lait  et  les  faites  cuire  au  four  à  une 
dialeur  douce,  comme  pour  les  biscuits  ;  10  à  12 
minutes  suffisent  quand  ils  sont  minces.  On  fait 
aussi  de  gros  jpains  d'éçice  carrés  sur  tous  sens 
avec  de  la  farme  de  seigle.  On  peut  introduire 
dans  le  pain  d'épice  des  tranches  de  citron  confit 
ou  de  Tangélique,  en  décorer  l'extérieur  avec  des 
amandes.  On  sème  de  la  nonpareille,  qui  s'y 
colle  au  moyen  de  blanc  d'œuf  battu.  On  peut 
ajouter  à  la  pâte  ci-dessus  3  grammes  d'anis  vert, 
autant  de  coriandre,  4  décigrammes  de  girofle 
(6  à  7  clous)  et  autant  de  cannelle,  le  tout  en 
poudre.  On  peut  aussi  ajouter  du  sucre. 

COMPOTES. 
Compote  de  pommes*  (Dessert.) 

Prenez  de  belles  pommes  de  reinette,  que  vous 
coupez  par  la  moitié  ;  après  les  avoir  pelées  et  en 
avoir  ôté  les  cœurs,  mettez-les  à  mesure  dans  de 
l'eau  fraîche  pour  leur  conserver  leur  fraîcheur; 
faites-les  cuire  avec  un  verred'eau,  un  jus  de  citron 
et  un  peu  de  son  zeste,  un  morceau  de  sucre  ;  quand 
vos  pommes  sont  cuites,  arrangez-les  dans  un  com- 
potier et  versez  dessus  le  sirop  qui  s'est  formé. 
On  évitera  qu'elles  se  déforment  si  on  ne  couvre 
pas  et  si  on  ne  fait  pas  trop  cuire.  On  laisse  la 
peau  aux  espèces  tendres  et  on  la  pique. 

Marmelade  de  pommes  et  poires. 

Pelez  des  pommes,  coupez-les  en  4,  supprimez 
les  cœurs,  mettez- les  cuire  à  la  casserole  avec 
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sucre,  et  aromatisez  avec  cannelle  en  poudre  ou 
zeste  de  citron  râpé  sur  le  sucre,  ou  ayec  zeste 
d* orange  coupé  en  lanières. 

Compote  de  pommes  farcies.  (Dessert.) 

Prenez  des  pommes  de  reinette,  que  tous  pelez 
dans  leur  entier^  videz-en  le  cœur  sans  les  rom- 
pre ;  faites-les  cuire  dans  de  fort  sirop  ;  quand  elles 
le  sont  suffisamment,  vous  les  dressez  dans  un 
compotier  et  vous  en  remplissez  les  vides  avec  des 
confitures  ;  vous  faites  cuire  de  nouveau  le  sirop, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  en  gelée  ;  faites-le  refroidir 
dans  une  assiette,  et  l'en  détachez  en  trempant  le 
dessous  de  Fassiette  dans  de  Teau  bouillante  ;  vous 
dressez  après  votre  gelée  sur  les  pommes,  et  vous 
les  servez  froides. 

Sirop  pour  les  compotes. 

Mettez  dans  une  casserole  125  gram.  de  sucre 
et  un  demi-verre  d'eau  (cette  proportion  est  pour 
unedouzaine  de  pommes),  faites  bouillir  et  écumez. 

Salade  ou  compote  de  poires  crues.  (Dessert.) 
Pelez  et  coupez  en  tranches  très-minces  de  bon- 
nes poires  bien  mûres,  dressez-les  sur  votre  com- 
potier, lit  par  lit,  avec  de  la  cannelle  râpée,  sucre 
en  poudre,  de  l'eau-de-vie  ou  du  rhum. 
Compote  de  poires .  (Dessert.) 
Vous  les  pelez  et  les  laissez  entières  si  elles  sont 
petites;  coupez-les  par  quartiers  si  elles  sont  gros- 
ses. Mettez-les  avec  de  Teau  et  du  sucre  dans  un 
vase  qui  ne  soit  pas  de  métal,  afin  de  les  conserver 
blanches  ;  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  mettez 
dans  le  compotier  et  faites  réduire  le  sirop  qui 
s'est  formé  et  que  vous  versez  sur  vos  poires.  Si  les 
poires  ne  sont  pas  grosses,  vous  les  dressez  debout 
dans  le  compotier  en  coupant  un  peu  du  gros  bout. 
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Gacî  bit  «ne  compote  Uanehe.  Oa  peut  la  fiure 
d'iui  betii  rouge  en  la  fiiittnt  coire  dans  one  eaa- 
serole  de  cuivre  étaméein'eaiployanttpas de eitroa« 

Compote  de  ptUrei  am  pin.  (Denert«) 

Prenei  des  poires  A  emre  et  mettei*les  entières 
dans  nne  casserole  af  ee  un  wrre  d'ean ,  un  ^peiit 
flM»reeaa  de  cannelle,  an  moroeandesncre^  tàlm 
cuire  A  petit  feu  ;  A  moitié  de  la  cnisson,  mouilles- 
les  d'un  wrre  de  fin  roofS;  quand  ellcftsont  tout 
à  fait  cuites,  faites  réduire  le  sirop  qui  s'est  formé 
et  iwrsec  sur  les  poires.  Les  poires  de  martinnsec 
formeal  un  sirop  en  gelée. 

Compote  de  coings.  (Dessert.) 

Faites-les  cuire  à  moitié  dans  Feau  bouillante  ; 
retirez-les  4  Teau  fraîche  et  coupez-les  par  quar- 
tiers; pelez-les  proprement  et  ôtez-en  les  cœurs; 
mettez  ensuite  aans  une  casserole  du  sucre  dans 
la  proportion  de  125  gram.  pour  un  demi-verre 
d'eau;  faites  bouillir  et  écumez;  mettez  dedans 
tos  coings  pour  achever  de  les  &ire  cuire;  swvez 
4poid  à  court  sirop. 

Compote  de  prunes.  (Dessert.) 

Prenez  500  gram.  de  prunes  et  £autes-les  cuire 
avec  un  peu  d  eau  et  environ  125  gram.  de  su- 
cre jusqu  à  ce  qu'elles  fléchissent  sous  les  doigts  | 
écumez-les  et  dressez-les  dans  le  compotier.  Si 
votre  fflrop  n'a  pas  assez  de  consistance^  faites-le 
réduire  et  servez  sur  les  prunes. 

Compote  d^abricols  et  de  pêches.  (Dessert.) 

Faites  bouiUir  425  grammes  de  sncM  avec  «a 
verre  d'eau  dans  uae  caamrole;  QietteK-*y  vos 
fruits  entiers  en  étant  les  noyaux,  00  par  moitiés; 
fintes^ks  bouiUir»  éeiuiMs4es  et  les  fetirea  pour 
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les  anraDger  ûaub  uq  compotier;  verses  volm  si- 
rop par-dessus  après  l'avoir  lait  i^uire. 

Tranches  de  jj^éches  au  ^icre^  (Dessert*) 
Presex  de  belles  pèehes  i;ui  sdeiit  i  lesr  ynk 
pMit  de  fliatiirlté  ;  pelez^iai  et  retimnin  les 
K>;aaK  ;  oonpei^les  par  tnaeliei  et  les  arranges 
dam  UQ  compotier;  mettes  da  sucre  fin  dessM  et 
dessous  les  pèciies  M  serves* 

Salade  d'oranges*  (Dessert.) 
Cioupez  par  tranéhes  des  oranges ,  en  enlevant 
on  en  conservant  la  peau.  Dresses-les  dans  un 
compotier  en  les  saupoudrant  abondamment  de 
sucre,  et  verse*  dessus  de  feau-de-vîe  ou  du 
rhum.  Si  on  enlève  la  peau  et  que  Ton  n'emploie 
pas  d*eau-de-vîe  ou  de  rhum ,  on  mettra  une  cuil- 
lerée ou  2  d'eau.  On  peut  y  m^er  aussi  des  tran- 
ches de  poires  fcendres. 

Compote  de  censés*  (Dessert.) 
Prenez  des  eerises,  coupes  le  bout  de»  qoeueS) 
et  BMtles-*leB  dans  une  easemole  avec  de  l'eau  ^ 
du  Mcre,  suivaiU  la  qutmtiié  de  eerises  ;  faites-les 
euîre ,  dressez-les  dans  un  cosupotier,  varsesdes^ 
sas  votre  sirop  rédolt  et  serves-les  froÛes.  8i  vo«s 
voulez  leur  donner  un  parfum  agréable,  ajoutas 
du  jus  de  framboises  ou  du  zeste  de  citron. 
Compote  de  raisin  ou  de  verjus.  (Dessert.) 
Mettez  dans  une  poêle  ou  casserole  ^  de  préfé* 
rence  non  étamée,  125  gram.  de  sucre  avec  ua 
dofftt-verre  d'eau  ;  ùites  bouillir,  écumer  et  réf* 
duire  en  sirop  fort  ;  mettez  dans  ce  siro|^  une 
livre  de  raisin  muscat  ^reoé,  après  en  avour  ùiA 
les  pépins  I  fiiites-lui  faire  2  ou  Soouillons  et  dres- 
sez dans  le  compotier  :  Vil  y  a  de  Técuma,  oi^ 
levez-la  avec  du  papier  blanc. 
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Compote  de  groseilles  mares  ou  vertes.  (Dess.) 

Faites  cuire  125  gram.  de  sucre  avec  un  demi- 
verre  d'eau,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  soit  bien  fort; 
ayez  une  livre  de  groseilles,  que  vous  avez  soin  de 
bien  laver  et  égoutter  ;  laissez-y  la  grappe  si  vous 
voulez;  faites-les  bouillir  quelque  temps  dans  le 
sirop,  ôtez-les  du  feu  et  faites  épaissir  le  sirop; 
dressez  vos  groseilles  dans  le  compotier,  et  ver- 
sez dessus  le  sirop,  que  vous  avez  fait  réduire. 

Quant  aux  groseilles  vertes,  il  faut  les  mettre 
dans  Teau  chaude  jusqu'à  ce  qu'elles  montent  au- 
dessus,  les  plonger  ensuite  dans  de  l'eau  froide 
acidulée  de  vinaigre,  pour  qu'elles  reverdissent; 
alors  on  les  met  dans  le  sirop  comme  les  groseilles 
mûres,  et  l'on  suit  les  autres  procédés  indiqués. 

Groseilles  perlées.  (Dessert.) 

Prenez  de  très-belles  grappes  de  groseilles  mû- 
res, trempez-les  l'une  après  Tautre,  pour  les  hu- 
mecter, dans  un  demi-verre  d'eau  auquel  vous 
avez  ajouté  2  blancs  d'œufs  battus;  faites-les  égout- 
ter quelques  minutes  et  roulez-les  dans  du  sucre 
en  poudre ,  mettez-les  sécher  sur  du  papier  :  le 
sucre  se  cristallisera  autour  de  chaque  grain,  ce 
qui  fera  un  fort  joli  effet. 

Croquenbouche  doranges  glacées. 

Enlevez  soigneusement  la  peau  et  tout  ce  qu'il 
y  a  de  cotonneux  dans  l'orange,  détachez-en  les 
quartiers  sans  les  crever.  Passez  un  fil  dans  le 
bord  du  centre  où  il  y  a  des  filaments  solides, 
et  nouez-le  de  manière  à  en  faire  une  sorte  d'an- 
neau pour  les  suspendre.  Faites  de  petits  cro* 
chets  en  fil  de  fer  de  la  forme  d'une  S  à  peu  près. 
Faites  cuire  du  sucre  au  grand  cassé ,  comme  il 
est  dit  p.  450;  prenez  l'un  après  l'autre,  par  le 
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fil,  chaque  quartier  avec  un  des  crochets ,  trem- 

Eez-le  dans  votre  sucre,  et  suspendez-le  à  une 
aguette  avec  promptitude,  afin  que  le  sucre  ne 
cuise  pas  trop  pendant  l'opération.  On  en  fait  des 
assiettes  et  on  en  garnit  aussi  les  pièces  montées, 
d'une  friandise  peu  coûteuse  et  très-aisée  à  faire. 

Compote  de  fraises  et  de  framboises .  (Dessert.) 

Rangez  sur  un  compotier  des  fraises  on  des  fram- 
boises crues,  versez  dessus  une  gelée  de  groseilles 
toute  bouillante. 

Compote  de  marrons.  (Dessert .) 

Faites  rôtir  des  marrons,  pelez-les  et  mettez-les 
dans  une  poêle  avec  i25  grammes  de  sucre  et  un 
demi-verre  d'eau  ;  faites-les  mijoter  ensuite  sur  un 
petit  feu;  quand  ils  auront  pris  sucre  suffisam- 
ment, retirez-les  et  dressez  dans  un  plat;  pressez 
dessus  un  j  us  de  citron,  et  saupoudrez  de  sucre  fin. 

FRUITS  CONFITS. 
Règles  à  observer  pour  la  cuisson  des  confitures. 

Il  est  indispensable  d'employer  un  vase  de  cui- 
vre non  étamé  (ceux  de  faïence  ou  de  terre  étant 
sujets  à  faire  brûler  ou  donner  mauvais  goût).  Les 
personnes  qui  n'ont  pas  une  bassine  faite  pour 
cet  usage  peuvent  employer  un  chaudron ,  qu'il 
faut  avoir  soin  de  récurer  parfaitement*  On  doit 
se  servir  d'un  bon  feu  de  bois  ou  de  charbon , 
mais  bien  soutenu,  ce  qui  conserve  la  couleur 
aux  fruits  rouges. 

Il  ne  faut  rien  laisser  reposer  dans  la  bassine, 
à  cause  du  vert-de-gris  qui  se  formerait;  c'est 
pour  cela  qu'il  est  important  de  verser  les  confi- 
tures dans  les  pots  aussitôt  qu'elles  sont  cuites. 

On  ne  quitte  pas  ses  confitures  lorsqu'elles  sont 
sur  le  feu  et  l'on  évite  qu'elles  ne  s'attachent  ou 
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m  hrùltni  en  les  Mmuaat  4e  tempi  ea  temps  awe 
réeumoire.  Gepeadant  on  ne  les  écume  qo'aae 
aeule  fois,  au  moment  de  les  verser  dans  lee  pots, 
«oiremeot  il  se  formerait  eontiniieUem^it  ds  J'é- 
eume  sttraboodmte.  Quand  les  confitures  êomt 
enites  à  leur  peint,  on  les  verse  bouillantes  dans 
les  pots,  oue  Ton  remplit  entièrement;  car  les 
confitures  baissent  dans  les  pots. 

Il  peut  résulter  de  diverses  circonstances  que 
les  confitures  moisissent;  il  suffit,  pour  corriger 
cette  moisissure,  de  changer  le  papier  trempé  dans 
de  forte  eau-de-vie ,  et  de  placer  les  pots  dans  un 
lieu  sec  et  aéré.  Une  armoire  fermée  est  nuisible. 

Pour  éviter  la  moisissure,  il  faut,  en  remplis- 
sant les  pots,  laisser  dessus  un  petit  espace  vide 
lue  Ton  remplit  de  pareille  confiture  que  Ton  a 
ait  cuire  davantage  et  qui  a  acquis,  par  consé- 
quent, un  degré  plus  certain  de  conservation.  Si 
elles  fermentent  et  paraissent  boullfir,  il  faut  les 
(aire  recuire.  Voyes  l'article  Pruneê  de  retM- 
Ckttêde  (p*  463)|  où  la  raison  en  est  expliquée. 

Cuisson  du  sucre» 

Il  faut  une  bassine  de  cuivre  rouge  non  étainée 
ou  un  poêlon,  ou  i  défaut  un  chaudron*  *—  Plus  on 
mettra  d'eau  et  plus  la  cuisson  sera  iongueà  arriver 
à  son  point.  Si  on  net  un  tiers  de  litre  d'eau  par 
livre  de  sucre,  on  aura  une  proportion  favorable. 
^-  On  met  donc  dans  la  bassine  du  sucre  eî  de 
l'eau  et  l'on  conduit  à  grand  feu.  Presque  aussitôt 
l'ébuUition  commencée  a  Ueu  le  petit  Mssé.  On  re- 
eonnalt  cet  état  de  cuisson  du  sirop  en  prenant 
un  peu  de  sirop  à  son  doigt  indra  et  le  pr^eolant 
très-doucement  au-dessus  de  l'ongle  du  pouce  gau- 
<ehe,  de  manière  à  y  poser  la  goutte  que  f<»rniers 
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le  sucre  qui  est  après  le  doigt  :  celte  goutte  s'éti^ 
leia  et  restera  plate.  Si,  après  aifoîr  trempé  4e 
même  son  doigt  dans  le  sirop,  on  l'approche  d« 
pouee  de  la  môme  main,  et  que  par  de  petits  mou«- 
vements  pressés  on  les  écarte  et  rapproche,  en  ne 
les  éloignant  que  de  l'épaisseur  d'un  doiçt,  on  toit 
se  fermer  un  filet  sans  consistance.  La  cuisson  oon«- 
^uant ,  bientôt  la  goutte  que  l'on  formera  sur  le 
pouce  aura  plus  de  consistance  et  restera  plus  bonib- 
bée.  Le  filet  élevé  par  le  meuwment  précipité  du 
doigt  sera  aussi  plus  consistant. 

Mais  il  y  a  un  moyen  très-oerlain 
de  reconnaître  Vétat  de  cuisson  :  ii 
s'agit  de  Terser  dans  un  tube  de  fer* 
bbme  A  une  quantité  de  sirop  qui 
l'emplisse  presque.  On  y  introduit  le 
pèse-sirop  B,  et,  selon  le  degré  qu'il 
marquera  à  la  surfoce  du  liquide  en 
s'enKmçant  plus  ou  moins,  on  jugera 
de  la  cuisson.  Ainsi  :  pour  le  petit 
lissé  il  marquera  StO  degrés ,  pour  le 
grand  lissé  et  la  nappe  32.  —  Ce  pèse- 
sirop  se  trouve  ches  tous  les  opticiens 
et  ûibricants  d'instruments  de  physique. 

Où  finit  le  grand  lissé  commence  le  peiit  perU 
(33  degrés).  Entre  ledoigt  et  le  pouce  il  y  a  encore 
plus  de  consistance.  Si  on  trraipe  une  petite  éou«- 
moire  dans  le  sirop  et  qu'on  laisse  oouier,  on  voit 
de  petites  perles  dans  les  gouttes  de  sucre.  An 
grand  perlé  (3i  degrés),  il  prend  plus  de  consis- 
tance encore  entre  les  doigts ,  que  l'on  outre  de* 
fsntan ,  et  où  il  forme  un  filet  solide  et  présente 
plus  de  perles  en  coulant.-*  A  la  pettfs  plumer  ou 
fotfj^  (37  deg.)^  on  prend  du  sirop  avec  l'écumoin 
et  l'on  souffle  à  trarren  :  on  woit  des  gouttes  s'échap^* 


45a  rairiTs  GONriTs. 

perde  Tautrecôté.  A  la||raiitfep<iifiie(38deg.)9  ^^ 
gouttes  sont  plus  nombreuses  et  plus  fortes.  En  le 

pressant  dans  les  doigts,  il  les  colle  ensemble  de 
manière  à  faire  bruit  à  Toreille  en  les  détachant* 
Au  peHl  bouU  (40  degrés) ,  on  trempe  son  doîgC 
dans  Teau  froide,  on  prend  du  sirop  et  Ton  remet 
le  doigt  dans  l'eau  :  le  sirop  prend  une  consistance 
de  glu  que  les  conâseurs  appelaient  autrefois 
morve.  Plus  dur,  c'est  le  grmd  boulé.  Quand  il 
casse,  c'est  le  petit  casêé.  Plus  cassant  encore,  c'est 
le  grand  cassé  :  il  fait  un  petit  bruit  quand  on  le 
met  dans  l'eau.  Bientôt  il  est  au  caramel  blond,  que 
l'on  peut  conduire  jusqu'au  noir.  —  L'instru- 
ment ne  marque  pas  plus  que  le  numéro  40,  mais, 
s'il  marquait,  il  pourrait  donner  48  au  caramel. 
— Toute  cette  opération  doit  se  faire  à  feu  assez  vif. 

Gelée  de  groseilles» 

Prenez  des  groseilles ,  un  tiers  de  blanches,  2 
tiers  de  rouges  et  le  quart  du  tout  en  framboises  ; 
écrasez-les  et  en  retirez  en  même  temps  le  plus 
de  rafles  que  vous  pourrez,  pressez-les  dans  un 
torchon  humide  et  a  force  de  bras  pour  en  tirer 
tout  le  jus.  Mettez-le  sur  le  feu  dans  la  bassine 
avec  demi-livre  de  sucre  par  livre  de  jus;  écumez 
et  laissez  bouillir  environ  une  demi-heure;  ver- 
sez-en une  cuillerée  sur  une  assiette;  si  elle  fige,  la 
cuisson  est  faite;  passez  à  la  chausse,  mettez  en  pots. 

Cette  recette  est  plus  économique  pour  ceux 
qui  ont  beaucoup  de  groseilles  et  ne  veulent  pas 
mire  grande  dépense  en  sucre;  mais,  quand  on 
est  obligé  d'acheter  l'un  et  l'autre,  il  y  a  presque 
économie  à  employer  livre  de  sucre  par  livre  de 
jus.  Vous  faites  cuire  alors  moins  de  temps ,  les 
confitures  réduisent  moins,  et  vous  êtes  plus  sûr 
de  la  réussite  et  de  la  conservation. 
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Autre  excellente  recette. 

Égrenez  vos  groseilles  et  les  mettez  dans  la  bas- 
sine pour  faire  un  bouillon  qui  fait  crever  les 
grains  :  retirez-les  du  feu ,  passez-les  dans  un  tor- 
chon humecté  ;  pesez  le  jus  et  mettez  3  quarts  de 
livre  de  sucre  par  livre  de  jus  :  mettez  le  tout  dans 
la  bassine  sur  un  grand  feu ,  laissez  bouillir  envi- 
ron 10  minutes;  mettez  le  jus  des  framboises  et 
faites  bouillir  encore  10  minutes,  faites  comme 
ci-dessus,  passez  à  la  chausse  et  versez  en  pots. 

Confitures  de  raisins. 

Prenez  les  beaux  grains  de  raisin  bien  mûr , 
retirez  les  pépins  avec  une  allumette,  faites-les 
cuire  à  la  bassine  une  heure  et  demie,  puis 
ajoutez-y  demi-livre  de  sucre  par  livre  de  fruit  ; 
faites  cuire  encore  demi-heure  et  mettez  en  pots. 

Gelée  de  pommes. 

Pelez  et  coupez-les  par  quartiers  minces,  ôtez 
les  cœurs;  Jetez-les  à  mesure  dans  l'eau  froide 
pour  qu'elles  ne  jaunissent  pas  ;  mettez-les  dans 
une  bassine  sur  le  feu  avec  juste  assez  d'eau  pour 
qu'elles  baignent  à  l'aise  et,  si  vous  voulez,  le 
jus  de  2  ou  3  citrons  pour  50  pommes.  Toute  cette 
opération  doit  être  faite  avec  promptitude.  Quand 
elles  s'amollissent  sous  le  doigt,  retirez-les  et  les 
placez  sur  un  tamis  bien  propre  au-dessus  d'une 
terrine,  ou  dans  une  chausse  de  laine  neuve,  sans 
presser.  Pesez  ce  jus  bien  clair  et  y  ajoutez  autant 
de  sucre  par  petits  morceaux.  Faites  cuire ,  re- 
tirez quand  la  gelée  se  répand  en  nappe  autour  de 
l'écumoire,  passez  encore  au  tamis  ou  dans  une 
fine  passoire,  mélez-y  des  filets  ténus  d'écorce 
de  citron  confit  et  mettez  en  pots.  —  On  em- 
ploie la  reinette ,  mais  beaucoup  d'autres  pommes 
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donnent  de  boniie  gelée,  méoie  en  biver  les  pom- 
mes de  garde  qui  ne  sont  pat  eoUmneusea.  On 
fiût  de  la  marmelade  a¥ec  le  résidu.  En  ne  mettant 
que  trois  quarts  de  sucre  la  gelée  est  plus  ferme, 
mais  un  peu  moins  blanche*— (Voir  page  645.) 
On  fait  aussi  de  la  gelée  de  poires. 

GtUe  de  coings* 

Prenes  de  beau  coings  l»en  mûrs,  et  en  prépa- 
rez b  gelée  comme  pour  celle  de  pommes,  mais 
sans  citron.  Quand  die  est  terminée,  passei-la 
à  la  chausse  sans  presser,  cequi  la  rendrait  trouble. 
On  ne  les  pèle  pas,  la  peau  donnant  plus  d*arome 
et  une  plus  belle  couleur.  —  Le  marc  qui  en  ré- 
sulte, mêlé  à  du  sucre  en  poudre,  fait  une  mar- 
melade qui  sera  plus  douce  en  y  mêlant  des 
pommes  ou  poires  et  un  quart  moins  de  sucre. 

Pâte  de  coings. 

Pelez  et  épluchez  des  coings,  faites-les  cuire 
par  morceaux  avec  un  peu  d*eau  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  bien  fondus  et  la  pâte  transparente  »  écra- 
sez et  passez-la  dans  un  tamis  de  crin ,  pesez- 
la,  pilez-Ia  dans  une  terrine  avec  poids  éj^al  de 
sucre  en  poudre.  Aplatissez- la  sur  des  assiettes, 
où  elle  se  raffermira  en  quelques  jours,  renver- 
sez-la sur  du  papier ,  poudrez-la  de  sucre ,  dé- 
coupez par  bandes;  faites  sécher  et  conservez 
dans  des  boites.  —  Voyez  Cotignac,  page  652. 

Gelée  d'abricots. 

Elle  ae  fait  comme  celle  de  pommes  ci-dessus. 

Pâle  d'abricots. 

JËlle  se  fait  comme  la  p4te  de  coings  ci-dessus. 
GeUe  des  quatre  fntits. 

Frenez  une  livre  de  cerises,  drat  vmus  ôtet 
169  queues  et  les  iNiyaui  ;  autant  de  grosâttes 
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égrenées,  autant  de  firaiseï  et  autant  de  fram- 
boises» Mettez  le  tout  dans  la  bassine  atec  4  li*> 
Très  de  sucre  concassé,  faites  partir  à  feu  tif  et 
bouillir.  Quand  le  sucre  est  fondu  i  que  les  fruits 
sont  crevés  et  que  la  confiture  monte,  ce  qui 
prend  10  minutes,  retirez  du  feu ,  faites  passer 
sur  un  tamis,  sans  forcer;  versez  la  gelée  dans 
les  pots.  Le  marc  fait  une  marmelade. 

Gelée  d'épùie^vinette* 
Prenez  de  l'épine-vinette  iris-^mûre,  égrenés-» 
la  comme  la  groseille  et  la  meilei  dans  une  bas» 
sine  avec  assez  d'eau  pour  qu'elle  y  baigne  ;  au 
bout  de  vingt  minutes  d'ébullition ,  retirez-la  et 
écrasez  les  grains  avec  une  cuillère  de  bois  :  passez 
au  tamis.  Pesez  le  jus  et  mettez  le  même  poids  de 
sucre  ;  remettez  sur  le  feu ,  où  vous  verrez  que  la 
cuisson  est  faite  quand  lamousse  s'élèvera  en  bouil" 
lant.  Retirez,  écumez  légèrement  et  versez  en  pots. 

Cofifitures  de  cerises. 

Prenez  12  livres  de  cerises  suffisamment  mftres, 
dtea*en  les  queues  et  les  noyaux;  ayex  2  livrea 
de  greseilles  préparées  comme  nous  avons  dit 

Kur  les  confitures  de  groseilles  cinlessus,  une 
re  de  jus  de  framboises  ;  mettez  le  tout  dans  la 
bassine  sur  un  grand  feu ,  fiedtes  bouillir  et  écu- 
mez; après  unedemi^heure  d'ébullition,  ajoutea 
3  quarterons  de  sucre  |^  livre  de  jus;  laissa 
bouillir  encore  une  demi-heure,  retires  du  fea, 
et  versez  à  l'instant  vos  confitures  dans  les  pots. 

Coi^iures  de  fraises. 

Faites  euire  une  livre  de  sucre  :  il  est  suffisam- 
ment e«it  quand,  en  trempant  le  doigt  dans  Peau 
fkratche ,  puis  dans  le  sucre ,  et  refh>idi  dans  la 
même  eau,  on  en  forme  une  boulette  qui  se  casse 
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MUS  la  dent  et  8*y  attache.  Jetes-y  une  livre  de 
fraises  épluchées.  Faites-leur  faire  3  bouillons 
couverts,  écumei  et  mettez-les  dans  les  pots. 

Confitures  de  framboises. 

Prenez  4  livres  de  framboises,  écrasez-les  avec 
une  livre  de  groseilles  blanches  ;  passez  et  pres- 
sez le  tout  dans  un  linge,  mettez  cuire  ce  jus 
dans  la  bassine  avec  une  livre  de  sucre  par  livre 
de  jus.  Écumez,  faites  bouillir  environ  25  à  30  mi- 
nutes. Versez-en  une  cuillerée  dans  une  assiette  : 
si  elle  fige ,  la  cuisson  est  faite. 

Gelée  de  groseilles  à  froid. 
Égrenez  les  groseilles  et  les  écrasez  dans  une 
terrine  avec  le  pilon  figuré  page  47,  et  sans  écra- 
ser les  pépins.  Mettez-les  d'abord  sur  un  tamis, 
où  s'écoulera  le  premier  jus;  passez  le  reste 
dans  un  linge  mouillé  ou  une  étamine.  Si  l'un 
des  deux  jus  est  plus  clair,  on  peut  le  sucrer 
à  part.  Pesez  le  jus  et  y  mêlez  2  livres  de  sucre 
ar  livre  de  jus.  Ce  mélange  étant  bien  fait,  on 
e  porte  dans  une  cave  où  on  le  laisse  24  heures 
et  où  l'on  va  le  remuer  3  ou  4  fois.  Yersez-le  dans 
des  pots  d'une  livre  au  plus,  que  vous  couvrez  et 
laissez  dans  une  cave  très-fralche  jusqu'au  mo- 
ment où  les  chaleurs  ne  seront  plus  dans  le  cas 
de  faire  fermenter  cette  confiture,  qui  y  est  très- 
sujette,  et,  par  cette  raison,  difficile  à  conserver, 
mais  sa  saveur  est  supérieure  à  toute  gelée  cuite. 

GroseiUes  épepinées  de  Bar. 
Prenez  chaque  grain  l'un  après  l'autre,  et  en- 
levez-en, du  côté  de  la  queue,  les  pépins,  au  moyen 
d'un  cure^lent,  en  prenant  garde  d'endommager 
la  peau;  pesez-les.  Pesez  aussi  une  livre  et  demie 
de  beau  sucre  par  livre  de  fruit,  faites-le  fondre 


K 


FRUITS  GOinriTs.  4^7 

sur  le  feu  dans  un  <juart  de  litre  d*eau  pour  une 
livre  de  sucre;  clarifiez-le  avec  du  blanc  d'œuf 
battu  dans  un  demi-verre  d'eau,  remuez,  écumes 
et  laissez  cuire  au  petit  boulé.  Mettez  vos  gro- 
seilles dans  ce  sirop,  et  retirez-le  du  feu  au  pre- 
mier bouillon  ]  versez  dans  de  petits  pots  en 
verre,  d'un  quart  de  livre,  en  distribuant  éga- 
lement les  fruits,  que  vous  enfoncez  s'ils  re- 
montent. 

Gelée  de  Jramboises. 

C'est  la  plus  agréable  de  toutes  les  gelées.  Écra- 
sez-les et  les  passez  à  travers  un  torchon  humide 
et  en  pressant  fortement  pour  en  exprimer  tout  le 
jus.  Mettez  ce  jus  dans  la  bassine  avec  3  quarte- 
rons de  sucre  par  livre  de  jus  ;  faites  cuire  i5  à  20 
minutes,  et  prenez  garde  qu'il  ne  noircisse.  Retirez 
la  bassine  et  mettez  dans  les  pots. 

Pêches  glacées. 

Prenez  des  pèches  peu  mûres,  que  vous  pelez  et 
mettez  dans  une  terrine  ;  versez  dessus  ae  l'eau 
bouillante  :  laissez-les  4  heures.  Faites  clarifier  du 
sucre,  une  livre  par  livre  de  fruit,  et  y  faites  cuire 
vos  pèches.  Retirez-les ,  et  les  placez  une  à  une 
dans  un  pot  de  faïence  ou  un  bocal.  Faites  réduire 
le  sirop ,  et  le  versez  sur  les  pèches  ;  ajoutez  un 
demi-verre  de  rhum ,  de  kirsch wasser  ou  d'eau- 
de-vie.  Couvrez  comme  un  pot  de  confitures,  avec 
un  papier  imbibé  d'eau-de-vie. 

Marmelade  (Tabricots. 

Prenez  des  abricots  bien  mûrs,  ôtez-en  les 
noyaux  et  les  taches  dures  de  la  peau  ;  coupez-les 
en  deux,  et  mettez-les  sur  le  feu,  dans  la  bassine, 
avec  livre  de  sucre  par  livre  de  fruit  :  un  quart 
d'heure  doit  suffire  pour  la  cuisson.  Pour  vous  as- 

2« 
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siirer  qu'elle  est  à  son  poim,  loo»  ■wUes  un  peu 
de  marinebide  sur  le  bout  de  Totre  doigt  ;  si  en 
appuyant  le  pome  denits,  et  le  relevanti  eUe  forine 
un  petit  filet ,  la  cuisson  est  faite  :  ratireirla ,  et 
mettei-Ia  de  suite  dans  les  pots.  Remnez^sans  eesse 
YOtre  marmelade,  dans  le  temps  qu'elle  cuit,  et  ne 
la  quittes  pas,  crainte  qu'dle  ne  brèle.  Casser  la 
moitié  des  noYavx,  jetex-en  les  amsnties  dans  Teaui 
bouillante,  ann  d'en  retirer  la  peau ,  et  mettes  ces 
amandes  dans  la  confiture  un  peu  avant  de  la  re- 
tirer du  feu  ;  môlez  bien  le  tout^  pour  que  chaque 
pot  puisse  en  avoir  également^  et  enfoncez-les  avec 
une  longue  aiguille  pendant  le  refroidissement 
dans  les  pots»  Ou  peut  ne  mettre  que  demi-livre 
de  sucre  par  livre  de  fruit  et  faire  cuire  3  quarts 
d'heure.  Il  y  a  économie  de  sucre»  mais  réduction 
de  fruit.  Quelques  personnes  coupent  les  amandes 
par  petits  filets ,  afin  qu'elles  se  répandent  par 
toute  la  marmelade  :  ce  qui  fait  un  bon  effet. 
Marmelade  de  reine^iaude  au  minAette. 

On  les  sépare  en  deux  pour  en  dter  les  noyaux, 
et  on  les  fait  cuire  avec  les  précautîoDS  recom- 
mandées pour  les  abricots  ci-dessus.  La  proportioo 
du  sucre  est  de  demi-livre  par  livre  de  fruit. 

Confiture  de  poires. 

Choisissez  de  bonnes  poires  tendres  mftres; 
coupez -les  en  2  et  dtez  les  cœurs  et  les  pierres; 
faites- les  macérer  24  heures  dans  une  terrine,  im 
lit  de  poires  et  un  lit  de  sucre  concassé  fin  ;  met- 
tez-les dans  la  bassine ,  &ites  cuire  à  feu  vif , 
en  remuant  co&tiBuellement,  airec  l'altentMtt  de 
ne  pas  écraser  les  morceauQuAui  trok  quarts  de 
la  cuisson  vous  y  mêlez  du  zeste  de  citrons  haché 
fin.  il  fMt  employer  dend-lîire  de  sucre  par  liwe 
de  fruit  cru» 
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Sucre  d'orge. 

F^iles  cre?  er  dtos  on  poélonde  ciiivre  non  élamé 
60  gram .  d'orge,  ipmÊGt.  1  eaoet  y  délayez  300  gram. 
de  jsucpe  ;  fisiites  cuire  i  grand  leu  au  grand  caaaé^ 
iFersez  6ur  un  marbre  enduit  d'huile,  laissez  re- 
froidir, ^x)upo2  airec  des  ciseaux,  roules  sur  une 
ardmse.  On  aromatise  la  déeoctîon  avec  de  l'eau 
de  fleur  d'oranger,  du  zeste  de  dtrim  bouilli  avec 
TiNTge,  ou  de  la  -vanille.  —  Le  prétendu  sucre 
d'orge  n'est  pas  toujours  fait  aifec  de  l'orge,  et 
n'est  pas  aussi  rafralcbissant. 

Sucre  de  pommes^ 

Faîtes  un  suc  de  pommes  comme  pour  la  g^Me, 
ajoutez-y  3  fois  son  poids  de  sucre  que  vous  avec 
fait  cuire  au  cassé,  remettez  le  poêlon  sur  le  feu 
pour  faire  revenir  au  grand  cassé,  et  remuez  pour 
éviter  qu'il  s'attache  ^  versez  sur  un  marbre  en- 
duit d'huile, laissez  refroidir  :  découpez4e  ;  formel- 
le en  bâtons,  que  tous  roulez  dans  du  sucre  en 
poudre  fine  afin  de  les  conserver. — Celui  des  mai^ 
chands  n'est  pas  fait  ainsi,  il  est  transparent  jus- 
qu'au bord  ;  mais  n'est  pas  aussi  bienfaisant,  parce 
qu'ils  n'y  emploient  pas  de  pommes,  ce  qui  est 
plus  tût  fait  et  mmns  coûteux. 

Tablettes  de  gomme* 
Faites  dissoudre  60  gram«  de  gomme  arabique, 
à  froid,  dans  60  gram.  d'eau  de  fleur  d'oranger« 
Servez-Tôusdece  mucilage  pour  fatire^  sur  marbre 
huilé,  des  tablettes  ou  des  boules  avec  220  graHL 
de  sucre  en  poudre  et  60  gram.  de  gomme  arar 
l>ique  en  poudre. 

Pralines  d* amandes ^  de  pistaches  ou  d^a^elinet. 

Toutes  trois  se  font  de  même.  Frottez  dans  un 

liiiige,  pour  los  nettoyer,  500  gram.  d'amandes,  que 
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TOUS  mettez  dans  un  poêlon  de  cuÎTre  non  étamé| 
avec  autant  de  sucre ,  un  demi -verre  d'eau,  et 
posez  sur  le  feu  ;  quand  les  amandes  pétillent  un 
peu  fort,  vous  les  retirez  et  les  remuez  toujours  jus- 

Îu'à  ce  que  le  sucre  soit  en  sable  et  bien  détaché 
es  amandes  ;  retirez-les ,  partagez  le  sucre  en  2 
dont  vous  laissez  moitié  dans  la  poêle  avec  demi- 
verre  d'eau,  laissez  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  rende 
une  petite  odeur  de  caramel;  jetez-y  les  amandes, 
tournez-les  pour  leur  faire  prendre  sucre,  retirez- 
les  encore ,  remettez  l'autre  moitié  de  sucre  avec 
autant  d'eau ,  faites  venir  de  même  en  caramel , 
remettez  les  amandes ,  remuez  jusqu'à  ce  qu'elles 
aient  pris  tout  le  sucre,  retirez-les,  versez-les  sur 
du  papier  et  séparez  celles  qui  sont  attachées.  — 
Si  vous  voulez  les  faire  à  la  fleur  d'oranger ^  vous 
ajoutez  de  30  à  60  gram.  de  fleurs  pralinées  ou 
fraîches ,  mais  écrasées  dans  un  mortier ,  lors  des 
2  dernières  cuissons  du  sucre.  —  Au  citron^  vous 
employez  de  la  râpure  de  zeste  de  citron.  —  Ala 
vanille,  vous  faites  cuire  avec  les  2  dernières 
cuissons  du  sucre  un  morceau  de  vanille  pilé. 

Fleur  d'oranger  pralinée. 

Mettez  vos  pétales  de  fleurs  d'oranger  dans  l'eau 
bouillante  pour  blanchir  un  moment.  Vous  avez 
fait  cuire  du  sucre  au  petit  boulé ,  mettez-y  la 
fleur;  elle  décuit  le  sucre,  et  il  faut  continuer  de 
faire  bouillir  pour  revenir  au  petit  boulé;  retirez 
An  feu ,  remuez  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  des- 
séché en  sable  ;  lorsque  vous  pouvez  y  endurer  la 
main,  séparez  la  fleur  et  la  mettez  sécher  sur  du 
papier.  Saisie  par  trop  de  chaleur,  elle  se  racornit. 

Prunes  confites  entières  dans  une  gelée. 
Mettez  dans  une  bassine  des  prunes  de  reine- 
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Claude  ou  de  mirabelle,  mûres  et  sans  noyaux,  avec 
assez  d'eau  pour  qu'elles  baignent ,  faites  bouillira 
grand  feu  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  attendries  de 
manière  à  laisser  sortir  tout  leur  jus.  Placez<les  sur 
un  tamis,  où  vous  les  ferez  égoutter  naturellement 
dans  une  terrine.  Mettez  dans  la  bassine,  sur  le 
feu,  ce  jus,  avec  son  poids  de  sucre  ;  écumez,  faites 
cuire  au  petit  cassé.  Retirez  du  feu.  Vous  avez 
préparé  des  prunes  comme  pour  glacer  (page  463), 
vous  les  arrangez  dans  un  bocal ,  ou  dans  des  pots, 
et  versez  dessus  la  gelée. 

Raisiné  de  Bourgogne. 

Égrenez  des  raisins  bien  sains  et  mûrs,  dont  vous 
tirez  le  jus^  ;  mettez-le  dans  une  chaudière,  et  faites 
bouillir  jusqu'à  réduction  de  moitié;  écumez  et 
remuez  pour  qu'il  ne  s'attache  pas  ;  mettez*y  des 
poires  des  espèces  que  vous  aurez  (le  messire-Jean 
est  préférable),  coupées  en  quartiers  et  bien  éplu- 
chées; faites  réduire  encore  d'un  tiers  en  remuant 
toujours  ;  alors  les  fruits  seront  cuits.  Mettez  dans 
des  pots  que  vous  faites  passer  une  nuit  dans  un 
four  où  l'on  aura  cuit  dans  la  journée.  Dans  les 

*  Quand  le  raisin  n'est  pas  bien  mùr,  le  raisiné  a  une  acidité 
que  l'on  peut  éviter  en  employant  un  alcali.  Le  plâtre ,  la  cliaui 
et  la  craie  sont  dans  ce  cas,  et  servent  à  désacidifier  les  vins; 
mais  ils  leur  sont  nuisibles  sous  d'autres  rapports  :  au  surplus  ils 
ne  peuvent  être  employés  ici.  Le  marbre,  qui  est  un  carbonate 
de  chaux ,  en  a  les  avantages  et  ne  présente  pas  l'inconvénient 
de  décomposer  autant  le  liquide  et  de  le  salir.  Si  on  est  dans  le 
cas  de  se  procurer  de  la  poudre  de  marbre,  on  la  répandra  peu 
à  peu  sur  le  jus  du  raisin ,  dans  la  proportion  d'un  kilogramme 
de  marbre  sur  10  litres  de  jus.  On  agitera,  il  se  produira  une 
sorte  d'ébullition,  on  laissera  reposer  f  heures,  on  tirera  à  clair  et 
on  passera  dans  une  chausse  ou  dans  plusieurs  doubles  de  laine. 
Malgré  la  facilité  de  ce  procédé  chimique,  il  est  bien  préférable  de 
n'être  pas  obligé  d'en  faire  usage  ;  d'autant  qu'il  rend  le  jus  plus 
clair  et  l'empêche  d'épaissir  autant  que  lorsqu'il  n'est  pas*désa- 
cidi&é. 

i6. 
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pays  06  le  nisin  n'atteint  pas  une  naturitë  qtn  le 
rende  très-sueré,  le  raisiné  n'est  pas  mangeabte; 
et  il  fiiut  y  ajouter  du  sucre  jusqu'i  3  liirres  sur 
10  de  jus  réduit,  compris  les  poires.  Dans  ce  cas 
on  le  fait  moins  réduire,  il  détient  bien  meilleur 
et  se  garde  plus  longtemps. 

Quand  on  n*a  pas  de  poires,  on  les  remplace 
assez  ayantageusement  par  des  carottes  tendres 
et  point  filandreuses;  on  les  coupe  en  biais  de 
manière  ft  (igurw  ft  peu  prés  des  quartiers  de 
poires  et  on  les  jette  dans  le  jus  du  raisin  en  le 
mettant  sur  le  feu ,  parce  <|u'il  leur  faut  beau- 
coup plus  de  temps  pour  cuu«.  La  petite  carotte 
de  Crécy  est  préférable. 

Raisiné  de  rmsim* 

Égienes  des  raisins  très-sains  et  tirei-en  le  jus, 
que  TOUS  foites  bouillir  dans  une  cbaudiére  jus- 
^'à  ce  qu'il  soit  réduit  ati  quart  et  en  remuant 
oMtinuetlement  ;  passes  au  tamis,  remettez  au  feu , 
achetez  de  cuire,  et  versez  dans  des  pots  comme 
la  précédent. 

Fruits  confits  au  vinaigre  ^  et  sans  feu. 

On  prend  une  certaine  quantité  de  naaîgre 
blanc  de  la  meilleure  qualité ,  proportionnée  au 
nombre  de  Dvres  de  confitures  qu'on  veut  pré- 
parer. On  y  jette  une  quantité  suffisante  de  sucfe 
réduit  en  poudre,  pour  que  ce  vinaî^e  puisse^  au 
bout  de  quelque  temps,  se  changer  en  un  ^rop 
acéteux,  oà  l'acide  ne  domine-pas  trop  :  c'est  tfams 
ce  sirop  que  l'on  met  les  fruits  que  Ton  veut  con- 
server. Il  Êiut  avoir  la  précaution  de  choisir  les 
fruits  dans  leur  parfaite  maturité  et  par  un  temps 
très-sec.  Au  bout  de  quelques  semaines^  le  sirop 
a  parfaitement  pénétré  tous  les  fruits.  Il  faut  avoir 
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met  dans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid. 
Cette  recette  est^^mande  :  chacun  pourra  juger 
si  la  méthode  est  de  son  goût,  en  essayant  sur  une 
petite  quMitité. 

Prunes  de  reine^jUutdc. 

Manière  de  les  préparer  entières  XK)ar  les  glacer  on  les 
mettue  à  Veau-de-vie,  applicable  encore  aux  abrieoiSj 
an  pèches  et  aux  pmtes  de  rousteUt, 

B  feut  d^aboid  être  instruit  de  ce  (ait,  que  con- 
fire nn  fruit  c'est  en  eirtraire  l'eau  et  Tacidilé  pour 
les  remplacer  par  du  sucre.  Les  opérations  que  je 
vais  indiquer  sont  toutes  po«ir  parvenir  à  ce  but, 
car  tant  qu'il  reste  dans  un  fruit  de  Teau  ou  de 
fadditè  il  est  sujet  à  fermenter  et  à  pourrir.  C'est 
ce  qui  arrive  lorsque  les  gelées  et  marmelades  ne 
sont  pas  assez  cuites  ou  asses  sucrées;  on  les  voit 
comme  bouillir  et  former  une  écume.  Il  n'y  a  de 
remède,  si  elles  ne  sont  pas  encore  décomposées 
et  retournées  i  Fétat  acide,  qu'en  les  faisant  re- 
cuire. S'il  se  forme  dessus  une  simple  mousse  de 
moisi,  c'est  qu'elles  sont  placées  dans  un  lieu  hu* 
mide  ou  sans  air.  Il  faut  alors  les  recouvrir  d'un 
nouveau  papier  imprégné  d'eau-de-vie  forte. 

Les  fruits  seront  de  franche  espèce  (les  autres 
ae  fendent),  parvenus  à  leur  grossever  et  ipMlqiMB 
jours  avant  maturité ,  fermes  et  croquants.  Coo- 
pez  la  moitié  de  la  queue ,  percez-les  de  10  trow 
autour  de  la  queue  et  dans  la  fente ,  avec  une 
grosse  aiguille  «Mrant  à  i  centimètre*  Jete^468  4 
mesure  dans  une  bassine  avoe  de  l'^u  froido, 
3  ou  4  doigts  an-dessus ,  posez  «ur  le  feu.  L'eau 
étant  assez  chaude  pour  ne  plus  y  tenir  les<loigts, 
retirez  du  feu  (c'est  le  blattchissage),  Verseï^  up 
peu  de  jm  de  raisin  vert  ou  bien  6  gram.  desel 
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pour  1500  gram.  (3  liv.)  de  fruits.  Laissez  reposer 
une  heure»  remettez  i  feu  doux,  remuez-les;  ettes 
reverdissmt.  Poussez  le  feu  jusqu'à  ce  que  l'eau 
frémisse  sans  bouillir;  enlevez -les  à  mesure 
qu'elles  remontent  sur  l'eau  ou  qu'elles  s'amol- 
lissent un  peu  sous  le  doigt;  remettez-les  dans 
l'eau  froide.  —  Faites  du  sirop  à  29  degrés,  page 
451 ,  assez  pour  toute  l'opération.  Faites  égoutter 
les  fruits,  posez-les  dans  une  terrine,  versez -y 
le  sirop  bouillant;  laissez  reposer  24  heures. 
Faites  la  même  opération,  le  sirop  venu  à  32  deg.; 
rq[K>sez  24  heures  et  versez  encore  le  sirop  par- 
venu à  33  deg.  Etant  reposés  encore  48  heures, 
mettez-les  en  pots  dans  leur  sirop  ou  faites-les 
sécher  en  lieu  chaud  sur  des  claies  ou  des  gril- 
lages pour  les  conserver  en  boites  ou  pour  les 
mettre  à  l'eau-ife-ine. 

Il  en  sera  de  ceci  comme  de  toutes  confitures 
de  fruits  :  que  si  la  saison  est  chaude  et  sèche,  les 
fruits  auront  moins  d'acidité,  et  ils  exigeront 
moins  de  temps  et  de  sucre  que  dans  des  temps 
ou  des  pays  froids  et  humides. 

Usage  de  Vétuve. 

On  ne  peut  guère  faire  des  pâtes  d'abricots  et 
de  coings ,  des  fruits  glacés  et  autres  articles  de 
confiseur,  si  on  n'a  une  étuve.  L'étuve  est  un 
petit  cabinet  avec  poêle,  ou  une  armoire,  où 
l'on  peut  entretenir  une  chaleur,  mais  égale  et 
sonUenues  de  20  à  40  degrés,  au  moyen  d'un  foy^ 
très-doux,  alimenté  de  poussier  do  charbon,  ou 
d'une  lampe.  (  Les  confiseurs  chauffent  jusqu'à 
80  degrés.)  Un  chauffe-assiette  peut  devenir  une 
petite  étuve  pour  ce  que  l'on  a  à  sécher,  qui  exige 
un  certain  temps,  et  quand  la  température  n'est 


y 
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pas  &vorable.  Il  est  nécessaire  qu'il  y  ait  un  peu 
d'air  par  le  bas  et  à  la  partie  supérieure. 

Angélique  confUe. 
Coupez  à  15  centimètres  de  lonç,  au  plus,  des 
tiges  d'angélique  bien  tendre  et  les  jetez  à  mesure 
dans  l'eau  froide  ;  retirez-les  et  les  mettez  dans 
de  l'eau  prête  à  bouillir;  retirez  aussitôt  la  bas- 
sine du  feu  pour  la  laisser  une  heure  en  cet  état; 
retirez  l'angélique,  enlevez  les  filandres  et  la  peau 
du  dessous,  jetez-la  à  mesure  dans  la  bassine  avec 
assez  d'eau  pour  qu'elle  baigne,  et  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'elle  fléchisse  sous  les  doigts  ;  retirez 
du  feu  et  jetez-y  une  demi-poignée  ou  une  poi- 

Î^née  de  sel  pour  faire  reverdir  les  tiges,  laissez- 
es  une  heure,  retirez-les  et  faites  égoutter;  faites 
un  sirop  avec  autant  de  livres  de  sucre  que  d'an- 
gélique,  et  terminez  comme  il  est  dit  ci-dessus 
pour  les  prunes. 

Le  sucre  résultant  des  opérations  ci-dessus  sert 
pour  des  compotes. 

Noix  am/Ues. 
Prenez  des  noix  vertes  dont  l'amande  soit  en- 
core en  moelle,  pelez-les  légèrement  et  les  jetez 
à  mesure  dans  une  bassine  d'eau  froide;  faites-les 
bouillir  jusqu'à  ce  qu'elles  puissent  être  pénétrées 
par  une  épingle;  retirez-les  du  feu,  jetez-les  dans 
de  l'eau  froide,  et  ensuite  les  faites  égoutter.  Opé- 
rez ensuite  comme  pour  les  prunes  (page  463). 

Marrons  glacés. 
Choisissez  des  marrons  d'une  belle  ffrosseur, 
faites-les  bouillir  dans  l'eau  jusqu'à  cequ  ils  soient 
bons  à  manger,  c'est-à-dire  farineux  et  point  durs; 
pelez-les  ensuite  avec  précaution  pour  ne  pas  les 
écraser  dans  vos  mains;  déposez-les  à  mesure 
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qi]*il8  sont  pelés  dtm  Teaii  froide  pour  les  nt- 
fermir  unpeu;  dani-beure  après,  tenez  dans  un 
autre  vase  du  sirop  de  sucre  cuit  au  petit  lissé  et 
y  mettes  «os  marrons  {wec  le  plus  grand  mé- 
nageaient pour  ne  pas  les  briser).  Le  lendessain 
vous  égoutterez  votresirop,attquei  vous  ferez pr^i- 
dre  seufement  quelques  bouillons,  et  le  reverserez 
de  nouveau  sur  vos  marrons;  vous  continuereB  cette 
opération  tontes  les  34  beures  pendant  4  jours, 
en  ajant  soin  de  donner  à  la  dernière  la  cuile  dn 
pcrU,  et  vos  marrons  seront  confits.  —  Vous  les 
glacez  ensuite  i  volonté,  ce  qui  se  pratique  de 
b  mAme  manière  que  pour  les  autres  fruits ,  c*est* 
JHJLire  en  les  trempant  dans  un  sirop  de  sucre  cuit 
au  petii  cassé  et  les  faisant  sécher  k  l'étuve.  — 
Le  marron  étant  confit  ne  se  conserve  guère  plus 
de  deux  mois  dans  le  sirop.  —  On  peat  les  mettra, 
ainsi  préparés,  à  Teau-de-vie. 

Prunes  et  abricots  à  l'eatt^'-sne. 

Les  prunes  et  abricots  apprêtés  au  sirop  comme 
les  prunes,  page  463,  se  mettent  quelques  jours 
d'avance  dans  l'ean^dé-vie,  et  sont  infiniment  su- 
périeurs à  cem  faits  par  lout  antre  procédé. 

Pèches  à  Veau-^e-ine. 

n  faut  suivre  le  procédé  ci-dessus  et  prendre  en- 
core plus  de  précaution  pour  ne  les  point  écorcber. 

Poires  de  rousselei  etd*Angletem  à  teau-de-irie. 

On  les  prépare  comme  les  fmîts  ci-dessus,  au 
sirop,  après  les  avoir  pelées. 

Cerises  à  teau-^h^im» 

Prenez  de  belles  cerises  peu  m  Ares  :  coupea^leur 
la  moitié  de  la  queue,  et  mettez-les  dans  un  bocal 
avec  un  petit  nouet  contenant  un  morceau  de  can- 
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nelle  et  une  {nncée  de  coriandre;  ajONitei  du  sucre 
i^ifié,  comme  il  est  dit  4  rwticle  abricelê  ci-des- 
sus» à  raison  d'un  quarteron  par  livre  de  fruit,  et 
acbevez  de  remplir  le  bocal  avec  de  Teau-de-yie*  II 
n'est  pas  nécessaire  de  le  m^treau  soleil,  pas  plus 
que  potrr  les  antres  fruits.  H  fâtut  2  mois  pour 
qu'elles  soient  faibes.  Retirez,  alors  le  nouet. 
Cerises  à  Featê-de-ide,  noui^euu  précédé. 
On  prend  une  quantité  déterminée»  par  exemple 
4  kilogr.»  de  crises  précoœ&el  bien  m4res;  en  les 
écrase  avec  ta  main  après  en  avoir  dté  la  queue , 
on  concasse  les^  noyaux ,  et  on  met  le  tout  dans 
une  bassine  avec  \  kilog.  de  sucre  blancf  oa  fiM 
bouillir  doucement  et  réduire  â  un  tiers ,  c^est-à- 
dire  jusqu'à  ce  que  le  jus  ait  acquis  la  consistance 
de  sirop  ;  ce  que  fon  reconnaît  en  «»  fiumnl  re- 
froidir une  cuillerée  sur  une  assiette.  Ensuite  on 
verse  dans  un  pot  de  faïence  ou  de  terre  vernissée, 
et  on  y  ajoute  4  litres  d'eau-de-vîe  à  22  degrés  ^ 
125  gram.  d'œillet  à  ratafia,  ou>  à  défaut»  une 
dizaine  de  clous  de  girofle  concassés,  plus  4  gram. 
de  canndle.  On  peut  aj«>uter,  suivani  le  goût,  du 
macis  ou  de  la  vanille  :  si  on  a  des  framboises,  eo 

i>eut  en  mettre  une  certaine  quantité.  On  bouche 
e  vase  et  on  le  conserve  Jusqu'à  la  maturité  des 
cerises  à  confire»  On  passe  alors  l'ia&jksion  à  trar 
vers  un  Knge  en  exprimant  fortement;  ensuite  on 
filtre  à  travers  une  chausse.  Celte  infumm  est 
déjà  un  excellent  ratafia ,  où  l'on  met  les  cerises 
à  confire»  après  avoir  coupé  la  moitié  des  queues. 
On  ne  peut  pas  con^iarer  les  cerises  à  l'eau-der 
vie  pr^Mirées  de  la  sorte  avec  celles  qui  le  sont  sui* 
vant  la  méthode  ordinaire;  car,  au  lieu  de  l'ea»- 
de-vie»  qui  les  dessèche  et  les  durcît ,  elles  s'im- 
prègnent d'une  liqueur  de  ratafia  aromatisa. 
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RATAFIAS  ET  LIQUEURS. 

Lei  ratafias  m  font  par  inftuioii ,  les  liqueurs  par  distillation. 

Les  liqueurs  nouvelles  et  les  rataikas  ont  beaucoup  moins  de 
qualité  que  quand  ils  ont  au  moins  quelques  mois.  On  devra  donc 
tâcher  d*en  avoir  toujours  une  provision.  Si  on  préfère  les  em- 
plover  de  suite,  on  diminuera  la  dose  d'aleooL 

I?eau-de-vie  est  supposée  l'iau-m-vii  blahchi  ordinaire  à  Si 
degrés  du  pèse-liqueur  centigrade.  Si  on  se  sert  d'esprit-de-vin 
(  alcool  à  et  degrés)  exempt  de  toute  odeur  étrangère,  on  mê- 
lera 8  litres  d*alcool  à  1  d'eau  pour  53  d^;rés.  —  On  peut  Caire 
plus  fèrt  ou  plus  Ikible  par  addition  d'alcool  ou  d'eau.  Les 
indications  ci-après  ont  pour  base  Valcoomêire,  ou  pèse'4ipieiir 
centigrade.  Celui  de  Cartier,  autrefois  en  usage,  répond,  pour 
20  de  ses  degrés  (eau-de-vie  ordinaire),  à  53  d^.  centig.  Pour 
88  degrés  (esprit  3/6),  à  88  centig.  Si  on  fait  usage  d'alcool  à 
des  degrés  plus  élevés ,  il  faudra  ajouter  de  Feau  et  juger  au 
pèse-liqueur.  —  Les  esprits  du  Bfidi,  Montpellier,  etc.,  sont 
préférables  à  ceux  du  Nord.  Mais  il  fiiut  dire  que  ceux-ci  ont 
été  perfectionnés  et  qu'ils  sont  présentement  d'un  meilleur 
usage;  leur  prix  est  d'ailleurs  moindre. 

L'exposition  au  soleil  fait  perdre  aux  liqueurs  et  aux  fmiu  leur 
bonne  odeur.  —  Si  on  ajoute  pour  5  litres  un  gramme  d'alun, 
on  donne  de  la  limpidité  et  du  brillant. 

Moyen  de  faire  de  Veau-de-vie  avec  toute 
Vapparence  de  la  vieillesse. 

Souvent  l'eau-de-vie  du  commerce  n'est  que  de  l'alcool 
rectifié,  qui  approche  plus  ou  moins  de  la  véritable  eau- 
de*vie  de  Cognac.  Voici  une  recette  pour  en  produire  de 
bonne  avec  le  moins  de  frais  et  d'embarras  possible. 

Pour  S  litres.  —  Dans  3  litres  d'alcool  (bon  goût)  ver- 
sez une  infusion  de  i  gramme  et  demi  de  thé  noir,  faite 
dans  un  demi -litre  d'eau,  tirée  à  clair  et  versée  chaude 
dans  l'alcool  avec  un  litre  et  demi  d'eau,  chaude  aussi: 
eau  de  pluie  de  préférence.  Ajoutez  un  caramel  fait  de 
loo  granunes  de  sucre  et  un  demi -verre  d'eau.  Yoilii 
Teau-de-vie  presque  faite ,  mais  elle  n'a  pas  la  couleur 

Sue  le  vrai  cognac  n'acquiert  que  par  un  long  séjour 
ans  des  fûts  de  bois  de  chêne.  ^~  Nous  avons  imaginé 
de  produire  cette  couleur  par  une  décoction  de  copeaux 
de  bois  de  chêne  de  couleur  foncée  dans  un  demi-litre 
d'eau.  —  On  joindra  donc  de  cette  décoction  à  l'ean-de» 
vie  la  quantité  nécessaire  pour  donner  une  couleur  con- 
venable; mais  on  aura  soin  que  la  quantité  d'eau  em- 
ployée pour  les  copeaux  soit  prise  sur  le  litre  et  demi 


indiqué  ci-destus^  et  q«i>  «n  comptant  le  liié^  forme  en 
tout  a  litres  pour  compléter  5  litres  ^  avec  les  3  Utre» 
(Tâlcool  {h  moins  (jucTon  ne  veuille  obtenir  un  degré  plut 
firiM«).  On  peut  remployer  ainsi,  mais  elKe  Mra  plui 
agriaU»  si  «n  joint  5  petits  verret  à  lîq^eiif  de  bon  HiniiL 
On  devra,  araoi  tout,  nékr  à  Talcool  2  gmttes  par  lînn 
dTalcali  volatil,  dont  Teffet  sera  d'adoucir  en  le  dèêÊciJh' 
fiant  Fâcreté  de  Talcool,  et  de  vieillir  ce  cognac. 

J^irsch  indigène,  connu  sous  le  a^m 
d' Eau-de-vie  de  Pelo$se$. 

Déchirer  et  enlevés  par  le  froltement  la  ditâr 
du  (r^\t  du  prunellier  sauvage.  Les  noyaux  écaiii 
nets  et  secs,  eoucassez- les  et  en  faites  Aacérer 
on  mois  deux  décilitres  dans  un  litre  d'eau-de- 
Tie;  Ure%  à  clair,  et  vous  aurez  un  kirscli  ^ui 
rÎTalisera  avec  celui  de  la  forôt  Noîre.  On  paiat 
ajouter  ua  peu  de  sîrop  de  sucre. 

Cassis. 

Égrenez  el  écrases  i  kilo  et  demi  de  cassis  are»* 
mûr;  mettes^le  dans  une  cruche  avec  Â  litres  et  desû 
d'eau^e-vîe»  250  gram»  de  framboises,  2  cloos  de 
girofle  et  A  gramnoes  de  cannelie.  Au  bout  de  S 
mois  tirezH^n  la  liqueur,  et  presses  les  grains;  te- 
m^fet  le  jus  dans  le  vase  avec  un  kilograninM  ée 
sucre;  Uissez  bien  fondre  le  sucre >  flllrcs  ^. 

Ratafia  de  framboises. 
Faites  fondre  i  kilogr.  de  sucre  dans  le  jus  de 
600  gram.  de  framboises,  125  gram.  de  cerises  et 
4  litres  d'eau-de^vie ;  pressez  et  filtrez. 

Jlnisette, 

Concassez  60  gram.  d'anis  vert,  30  gram«  co- 
riandre, 2  grain,  cannelle,  1  gram.  macis,  et  mettes 
dans  un  bocal  avec  2  litros  eau*de-vie  et  i  kilogr. 
sucre;  laissez  infuser  un  moisj  filtrez* 

*  INreapsgei  6MSfS«rlei  filUvit 

n 
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Ratafia  de  /leurs  d'oranger. 

Faites  sur  un  plat  creux  un  lit  de  pétales  de  fleurs 
d'oranger ,  un  lit  de  sucre  ripé,  et  ainsi  de  suite 
en  finissant  par  du  sucre;  couvrez  et  mettes  en  lieu 
frais  macérer  12  heures,  etpa$plu$,  autrement  la 
liqueur  serait  amère.  Lavez  le  mélange  avec  de 
Peau,  ajoutez  de  l'esprit-de-vin  i  cette  eau  par- 
fumée ;  filtrez  après  un  mois  et  mettez  en  bou- 
teilles. Il  faut,  pour  (aire  la  liqueur  excellente, 
100  gram.  de  pétales,  750  gram.  de  sucre,  6  dé- 
cilitres esprit  et  4  décilitres  d*eau ,  dont  2/3  ont 
servi  à  laver  et  1/3  à  faire  un  sirop  du  sucre  qu'on 
n*a  pas  râpé.  —  On  obtient  un  Ratafia  de  fleurs 
d'acacia  9  presque  aussi  parfumé,  en  employant 
double  quantité  de  fleurs  et  laissant  macérer  24 
heures.  —  Plusieurs  autres  fleurs,  telles  que  la 
rase  s  le  jasmin  ^  etc.,  peuvent  servir  à  parfumer 
des  ratafias;  mais  la  fleur  d'oranger  est  celle  qui 
donne  le  plus  de  parfum  pour  une  même  quantité 
de  pétales  employés,  ce  qui  permet  une  manipu- 
lation plus  facile  pour  le  lavage  des  fleurs. 

Chrême  ou  HuUe  de  vanille.  On  emploie  les 
gousses  fendues  et  réduites  en  morceaux.  On  en 
met  8  gram.  au  moins  macérer  un  mois  dans 
2  litres  d'alcool  avec  une  goutte  essence  de  roses 
(mêlée  à  part  dans  un  peu  d'alcool  et  jointe  au 
reste).  On  ajoute  le  sirop,  on  filtre  et  on  colore 
en  rose  foncé.  Plus  on  met  de  vanille ,  plus  fine 
est  la  liqueur.  Elle  perd  en  vieillissant  trop. 
Chrême  ou  Huile  de  rases. 

Prenez  125  gram.  de  pétales  de  roses  très-odo- 
rantes bien  épluchés,  sans  laisser  aucune  partie 
verte  ;  faites-les  infuser  dans  un  demi-litre  d*eau 
tiède  ;  laissez  reposer  votre  infusion  2  jours  ;  pas- 
sez-la au  travers  d'une  mousseline  claire,  pour 
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exprimerdoucementtoutie  liquide;  prenez  autant 
d'eau-de-vie  que  vou9  avez  d'infusion  ;  ajoutez  par 
litre  250  gram.  de  sucre  ;  assaisonnez  de  quelques 
grains  de  coriandre  et  de  très-peu  de  cannelle; 
laissez  infuser  15  jours;  filtrez. 

Curaçao  de  Hollande. 
11  faut  se  procurer  des  bigarades,  oranges  à  suc 
amer,  fraîches  ^  chez  les  marchands  de  produits 
du  Midi  ^,  enlever  le  zeste  de  6  moyennes,  donnant 
100  gram.  de  zeste,  et  le  mettre  macérer  dans 
2  liures  d'alcool  à  33  degrés  avec  2  clous  de  gi- 
rofle, 4  gram.  de  cannelle,  2  gram.  de  macis.  Au 
bout  de  8  jours,  pas  plus,  tirer  à  clair,  ajouter 
un  sirop  composé  de  2  kilos  de  sucre  fondu  à 
froid  dans  un  litre  et  un  quart  d'eau,  laisser 
reposer  le  tout  un  mois,  filtrer  si  cela  parait  né- 
cessaire, mettre  en  bouteilles,  5  litres  environ. 
Si  on  veut  colorer,  on  fera  macérer  dans  l'alcool 
avec  le  zeste  125  gram.  bois  de  Brésil  et  l  gram. 
sel  de  tartre,  mais  en  conservai  bien  juste  les 
ffropor lions  indiquées  entre  Teau  et  l'alcool,  sans 
quoi  il  se  formerait  du  candi  au  fond.  —  Cette 
observation  est  importante.   —  En  employant 
moins  de  bigarades  on  a  une  liqueur  plus  douce. 
Si  on  ne  peut  se  procurer  des  bigarades  flral' 
ches,  voici  le  moyen  de  les  remplacer  autant 
que  possible.  Acheter  chez  les  droguistes  de  Pa- 
ris 250  grammes  d'écorces  sèches  de  bigarades 
vertes  que  l'on  vend  sous  le  nom  de  curaçao^  les 

*  jLe»  bigarades  n'arrivent  guère  à  Paris  qu'en  novembre  et  ne 
se  trouvent  que  ches  les  gros  marchands  de  la  Halle.  U  faut  les 
prendre  quand  l'écoree  est  encore  verte.  Leur  écorce  est  plus 
rugueuse  que  celle  des  oranges.  Les  vésicules  qui  contiennent 
l'huile  essentielle  et  qui  forment  le  xeste  sont  concaves,  tandis 
que  celles  des  oranges  sont  conveies.  L'orange  ne  donne  nul- 
lement l'arôme  et  la  saveur  du  curaçao. 


mettre  tremper  6  heures  dans  l'eau,  les  eovper 
par  filets,  les  jeter  dans  4  litres  d*eau  atec  30  gr. 
de  bicarbomile  de  soude^  faire  chaufler  et  bouillit 
une  seule  minute,  retirer,  égoutter  et  faire  macé- 
rer dans  Falcool  3  jours.  Sans  cette  opéra ttoa,  la 
liqueur  sérail  amère  et  de  mauvais  goût. 

Ratafia  de  coings* 

Râpes  jusqu'au  cœur  sans  les  peler  des  coinys 
bien  mûrs»  les  pépins  ôtés  ;  laissez  n»acérer  3  jours 
en  lieu  frais;  pressez  pour  en  retirer  tout  le  jus; 
mesurez  et  mêlez  avec  une  égale  quantité  d'eau- 
de-vie;  ajoutez  300  gram.  de  sucre  par  litre  de 
ce  mélangOi  i  gram.  de  canneile»  un  clou  ds 
girofle;  laissez  infuser  2  mois;  filtrez. 

FViiles  infuser  3  semaines  200  gram.  de  nojam 
d'aUricois  ou  de  pèches  concassés  et  autant  de 
nojfaux  de  cerises  entiers,  avec  3  litres  d'eau-ila- 
vie;  remuez  de  temps  en  temps.  Retires  les  aman- 
des et  noyaux;  faites  fondre  un  kilogr.  de  sucre 
dans  un  litre  d'eau  ;  mêlez  le  tout;  ûUrez. 

Brou  de  noijc. 

Prenez  80  noix  déjà  un  peu  grosses,  mais  assez 
peu  formées  pour  qu'une  épingle  puisse  passer  i 
traTcrs;  pile^les  et  les  faites  infuser  2  mois  dans 
Â  litres  d'eau-de-vie.  Égouttez-les  dans  un  ta- 
mis; mettez  dans  cette  liqueur  i  kitogr.  de  sucre; 
laissez  reposer  encore  3  mois  ;  filtrez. 

Chrême  dangélique. 

Coupes  par  morceaux  des  côtes  d'angélique 
verte.  Pour  250  gram.,  ajoutez  12  gram.  mus^ 
cade,  4  gram.  cannelle,  6  clous  de  girofle,  i  Lifo 
sucre  fondu  dans  4  litre  d'eau,  3  litres  d'eaiK 
de-vie;  laissez  infuser  6  semaines;  filtrez. 


UQDCDl^S  SUPERFINES  SAKS  DISTI£LATIOII« 

On  a  donné  ci-dessns  les  recettes  de  plusieurs 
tûkiJUis  qu'il  est  possible  de  confeclionner  dans 
les  méfiais.  Mais  on  n'a  pas  indiqué  les  recettes 
des  liqueurs  qui  ne  se  confectionnaient  jusqu'ici 
que  psu*  U  distillation,  moyen  coûteux  et  qui  ne 
pernieltâit  pas  Tei^écution  en  petite  quantité. 

Les  distillateurs  eux-mêmes  font  à  présent  leurs 
liqueurs  au  moyen  des  ^sences  aromatiques  pré- 
parées pour  la  plu|>art  dans  le  Midi,  où  les  fleurs 
oflreot  le  plus  de  parfum.  Leur  emploi  donne  à 
chacun  le  moyen  de  composer  des  liqueurs  in- 
stantanément et  en  petites  quantités. 

Ces  essences  s'emploient  en  proportion  telle- 
ment minime  pour  chaque  liqueur  que  l'on  n'a 
à  acheter  que  quelques  grammes  de  chacune,  et 
qu'airec  6  ou  7  francs  on  s'en  procurera  un 
assortiment  pour  faire  une  douzaine  de  sortes  de 
liqueurs  par  quantités  d'un  ou  plusieurs  lilres. 
On  devra,  d'après  les  recettes  ci-après,  compter  le 
nombre  de  grammes  qu'il  en  faut  au  total  pour  ce 
qu'on  veut  faire  de  liqueurs  et  les  acheter,  en  Irés- 
pelU$  flacons,  dans  une  maison  telle  que  celle  de 
M.  Dttbail,  droguiste,  rue  Saint-Denis,  75.  Elles 
serviront  longtemps  pour  la  plupart  si  on  les  pré- 
serve de  l'air  et  de  la  lumière.  Celles  qui  sont  du 
genre  cilms  ne  se  conservent  que  3  ou  4  mois 
(citron,  bigarade»  Portugal,  bergamote). 

Pour  las  liqueurs  qu'on  appelait  autrefois  huiles^  on  a 
adopté  ici  le  mot  chrome ^  qui  veut  dire  huile.  En  effet, 
ce*  liqueurs  filent  cooame  de  l'hoile;.  Les  pbarniACopées 
écrivent  tfAr^/ittf.  La  crème  du  lait  «i)t  d'uoe  autre  aaturt. 

La  dépense  des  essences  se  réduisant  à  peu  de  chose, 
Talcool  et  le  sucre  en  deviennent  les  articles  princtpaux, 
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et  les  firais  ne  d épatseront  guère  S  fr*  50  ptr  litre  de  liqueur 
fliorsdes  Tilietàdroits  élerës^etleprii  deTalcoolà  3fr. 
50  c  le  litre).  « 

Procédés  et  receUe$  pour  5  libres  de  liqueur. 

On  préparera  un  sirop  composé  de  2  kilos  de 
sucre  concassé  et  fondu  à  froid  dans  un  litre  un 
quart  (1250  gram.)  d'eau.  —  D'un  autre  côté  on 
préparera ,  dans  2  litres  d'alcool  à  83  degrés  cen- 
tigrades (33  degrés  Cartier,  voir  page  468),  l'un 
des  parfums  dont  les  recettes  vont  être  indiquées 
ci-aprés;  on  mêlera  avec  le  sirop,  on  filtrera  au 
papier,  et  l'on  mettra  en  bouteilles.  Mais  si  on 
peut  attendre  un  mois  avant  de  filtrer,  la  réussite 
sera  plus  complète.  —  Si  on  changeait  ces  pro- 
portions entre  l'eau  et  l'alcool,  on  verrait  le  sucre 
se  cristalliser  dans  les  bouteilles. 

Le  sirop  indiqué  ci-dessus  dlesi  litres  d^alcool 
sont  pour  composer  5  litres  d'une  des  liqueurs 
ci-apris.  Chacune  de  ces  recettes  est  aussi  pro- 
portionnée pour  aromatiser  5  litres. 

*UqOKUtin.  BSSENCES  A   XMPLOTSm. 

essence  d'anis,  2  grammes, 

—  de  badiane,  1  gr.« 
Anisette  de  Bordeaux,  {     —     de  camielle,  1  goatte  1/2 

011  6  centigrammes, 
nëroliy  1  goutte  ou  4  centig.  **  ; 

essence  d*amandes  amères,    10 
gouttes  ou  40  centig., 

—  de  roses,  4  gouttes  ou  t6 
Marasquin,                   {  centig., 

-—      de  cannelle,  2  gouttes  ou 
8  centig., 
nëroli,  4  gouttes  ou  16  centig.  ; 

*  Il  faut  désacidifier  l'alcool  avec  de  Vakali  voiaiil,  comme 
il  a  été  dit,  page  469 ,  article  eau-de-toie. 

**  On  évalue  26  gouttes  au  poids  de  t  gramme,  i  goutte  à 
4  centigrammes  ou  centième»  parties  de  gramme. 
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ParfSùt-amonri 


Chrême  de  fleurs  d'o- 
ranger. 

Chrême  de  menthe, 


Chrême  on  huile  de   |  essence  de  roses,  8  gouttes  ou  30 
roses,  I     centig.  Colorer  en  rose  ; 

essence  d'amandes,  10  gouttes  «a 
40  centig. 
Persico,  {     —     de  citron ,  8  gouttes  ou 

30  centig.   Colorer  en 
rose  foncé; 

essence  de  girofle ,  10  gouttes  ou 
40  centiff., 

—  de  muscade,  5  gouttes  ou 
20  centig., 

— -     de  citron ,  1  gram.  Golo^ 
rer  en  rose  fonce  ; 

néroli,  15  gouttes  ou  80  centig.  ; 

essence  de  menthe,  1  gram.  ; 

essence  de  citron,  2  gram., 
•»     de  mads,  5  gouttes  ou 
20  centig., 

—  de  cannelle,  2  gouttes  i/S, 
feuilles  d'or  coupées  par  petits 

morceaux,  par  bouteille  (en 
Terre  blanc)  1  feuille; 

essence  de  badiane,  1  gram., 
extrait  de  jasmin,  4  gram., 
essence  de  girofle ,  5  gouttes  ou 
20  centiff., 

—  de  cannelle,  2  gouttes  ou 
8  centig.  ; 

essence  de  roses,  8  gouttes  ou  30 
centig., 

—  de  cannelle,  2  gouttes  1/S 
ou  10  centig., 

—  de  citron ,  2  gouttes  1/2 
ou  10  centig., 

—  dePortugai,2gouttesl/2 
ou  10  centig.; 


Eau-de-vie  de  Danxig, 


Eau-de-yie  d'Andaje, 


Rosolio  ou  Rosée  du  so»1 
leil, 

Colorer 
en  rouge. 
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d'arâ ,  1 1^.  50 
YcmétM  *  }     '^      ie  citron ,  76  ceoligr. , 

—  de  coriandre,  75  centigr. 

essence  d'absinthe,  2  gr.^ 

—  d*anis,  3  gr., 

"SS^lï::!^^  ~     S^fenSlfouttesoM 

mmAFermouO^      \  24centig:,    ^ 

alcool  à  83  degrés,  3  litres  1/2, 
eau,  1  litre  1/2 — V9J$^4AmBm9^ 

hù  F'^rmomth  en  JÊhsmthe  de  Hongrie  est  une  composi- 
tion fOipliiiWr  qme  Tabsinthe  suisse  remplace. 

Ob  a  omis  kâ  quelques  liqueurs  qui  sont  plutôt 
de  l'oflicine  pharmaceutique  que  de  celle  de  b 
ménagère,  telles  que  Élixir  de  Garus^  de  Lon- 
gue-Viê^  Alkermês,  Scubat,  Raspail. 

On  ne  donne  aucune  recette  pour  faire  le  Ge^ 
mèwe,  le  Gin,  le  dmîk,  liqueurs  locaUia  du  Nord 
^ui  ne  QOBt  dues  qu'à  la  distillation. 

Si  Ton  ne  veut  faire  qu'un  litre  d'une  liqueur, 
on  ne  prendra  que  la  5*  partie  des  proportions 
qui  Tiennent  d'être  indiquées,  soit  en  sirop, 
en  alqoot  ou  m  essences  ^^. 

Pour  mélanger  les  essences,  on  les  fera  couler 

*  On  peut  a«8sî  fkbrîquer  ainsi  du  vespétro   en  ratafia  : 

fiinçsi  d'aoçélîfue  60  gram*»  de  coriandre  60  gram.,  d'anis 
gram.y  de  fenoail  S  çram.,  de  carvi  8  gram.,  un  seste  de 
citron  et  un  d'or^n^e.  —  Faire  macérer  8  jours  dans  2  litres 
i*ini»*è»*irle.  -^  Afouter  ensuite  sucre  ^00  ^a«..  Filtrer  m 
bout  d'un  WÊt^ê.  Goloror  en  jaune. 

*  A  on  têt  obli|^(f  de  ne  produire  que  des  demi-luttes  on  des 
fuarts,  CD  «oulert  une  goutte  sur  un  petit  pnpier  non  collé, 
ftie  ¥mt  otupem  en  t  o»  en  4  et  que  IW  «eu»  dans  la  Û- 
ipienr.  Ce  pipiM*  raiiei»  dans  le  filtre. 
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dans  an  petit  flacon  à  moitié  plein  d^alcool»  on 
agitera  el  on  joindra  son  contenu  à  TalcooL 

Vabsinthe,  par  son  action  sur  TestOTnac,  exeite 
vivement  Tappétit  et  engage  souvent  à  en  faire 
un  usage  immodéré,  dont  Texcès  a  produit  des 
loaladies  graves,  et  jusqu'à  la  (olie  et  la  morL  On 
â  cnt  devoir  la  remplacer  par  le  BiUer,  liqueur 
lifrilandâise  amère,  qtri  se  compose  d*ét:orce  sèche 
dite  de  curaçao,  préparée  à  peu  près  comme  il  est 
dit  article  Curaçao  (page  471),  —  soit  :  Eaude- 
vie  10  litres,  écorce  préparée  100  gram. ,  aloés 
iO  gram.,  lestes  de  3  oranges  et  2  citrons;  fe 
tout  macéré  15  jours.  On  colore  en  rose.  Yoar 
Bonnes  recettes  *. 

Chrême  d'absinthe,  que  Ton  peut  appder  CAor- 
ireuse.  —  Pour  nn  litre,  mettez  500  gram.  ou 
demi-litre  d*alcool,  8  gouttes  essence  d'absin- 
the, une  d'essence  de  cannelle^  une  goutte  d'ea^ 
sence  de  roses;  mêlez  à  un  sirop  de  400  gram. 
sucre  et  demi-litre  dTeau;  filtrez.  Celle-ci  ne  peut 
être  malfaisante  à  «ause  du  peu  d'absinthe  em- 
plofée« 

Il  peut  arriver  que  Tessemce  if  absinthe  soit  distîTIJe  trop 
forte,  au  po'mt  de  donner  «a  peu  d'âcreté  à  la  Uquemr. 
On  fcra  bien  «k'esaayer  ser  une  petiie  c(uantité  telle  qu'un 
deuii-litjce.  Àlera  on  pourrait  eu  diminuer  la  dose  d'au 
quart. 

Dans  son  ouvrage  sur  la  Fabrication  des  litmerers  sams 
tdamôfic,  M.  Tondeur  donne  pour  Hmitadon  de  la  CktÊt^ 
ireuse  une  reoetie excellente^  mais  plus  compâiqnée. 

CalûralUm  dis  liqueurs. 

Lea  couleurs  que  Ton  donne  aux  liqueurs  ne  costri- 
bnent  en  rien  à  leur  bonification,  souvent  même  elles 

*  Office :JkjBLô,'tmjfit^et\ùs  froiUié""  ^tioo^iDèmelibiikie. 
Frîx  :  m  n. 

V. 


47^  LIQUBUmS. 

dënatareiit  iear  parfum.  Lear  emploi  n'est  qa'an  olqet 
de  fiintaifie  qu'il  serait  plus  raisonnable  d'ëvUer,  d'autant 
plus  que  les  nuances  ne  se  soutiennent  pas  toujours. 

J'aurais  voulu  n'en  pas  indiquer  pour  le  euraçM^  où  il 
faut  employer  une  forte  quantité  de  bois  de  Brésil  Mais 
qu'est-ce  que  le  curaçao  sans  couleur? 

Pour  le  Rouge  ou  le  Rose ,  délayer  dans  une  cuillerée 
de  la  liqueur  un  peu  de  carmin  ou  de  laque  carminée 
en  poudre,  ou  bien  employer  de  la  teinture  alcoolique 
de  cochenille  des  droguistes.  — -  Pour  le  Jaune  ^  serrant 
à  donner  la  couleur  paiUe  ou  plus  forte  à  quelques  li- 

ÎueurSy  on  emploie  du  caramel  de  sucre,  de  manière 
être  très-coloré  sans  être  brûlé,  ni  noir,  ni  amer,  ou 
encore  la  graine  He  Perse  (serrant  aux  peintres)  broyée 
et  délayée  dans  un  peu  d'eau.  On  peut  aussi  employer 
la  edorigène  (de  bonne  qualité),  qui  sert  à  colorer  les 
sauces  et  bouillons.  —  Pour  le  F'ert^  applicable  à  l'a&- 
sinthe  et  à  la  chartreuse,  on  mêle  un  de  ces  jaunes  avec 
du  bleu  de  Prusse  de  bonne  qualité  (des  marchands  de 
couleurs  6nes)  que  Ton  délaye  et  broie  ensemble.  Mais 
cette  couleur  dure  peu,  le  vert  solide  ne  s'obtenant 
qu'avec  difficulté  et  longueur  de  temps.  —  On  obtiendra 
la  couleur  Orangée  en  mêlant  ensemble  ronge  et  jaune. 

E<mx  de  Cologne  et  de  menthe. 

Avec  les  essences  suivantes  on  produira  de 
Veau  de  Cologne.  —  Dans  un  litre  d'alcool  on 
mettra  :  essence  de  bergamote,  25  gramm.;  de 
citron,  i5;  de  fleurs  d'oranger  (néroli),  4;  de 
romarin,  4;  de  Portugal,  15.  On  mêlera,  et  on 
filtrera  au  bout  d'un  mois.  —  Si  on  fait  dissoudre 
quelques  gouttes  d'essence  de  menthe  dans  un 
petit  flacon  d'alcool,  on  en  mêlera  avec  de  Teau, 
qui  deviendra  ainsi  de  Xeau  de  menthe. 

Étiquetes  pour  les  bauleiUes. 

Enduire  de  gomme  fondue  dans  de  l'eau  des 
morceaux  de  papier ,  laisser  sécher  et  couper  de 
petits  carrés  pour  faire  comme  les  timbres-poste. 
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Sur  les  essences^  esprits,  eûOraUs. 

On  est  souvent  embarrassé  sur  les  mots  essenee, 
esprit  y  extrait,  huile  volatile^  huile  essentielle  ^ 
teinbire  alcoolique,  que  Ton  cite  dans  les  recettes. 
Voici  la  signification  de  ces  mots  : 

Les  essences  sont  les  produits  immédiats  con* 
tenus  dans  les  utricules  ou  vaisseaux  propres  des 
végétaux  aromatiques.  On  ne  les  obtient  que  par 
la  distillation.  Toutes  sont  acres,  très-inflamma- 
bles, très-odorantes,  solubles  dans  l'alcool,  Té* 
ther,  les  huiles  fixes,  insolubles  dans  Teau,  à 
laquelle  elles  communiquent  cependant  leur 
odeur;  on  les  appelle  aussi  huiles  volatiles^  es- 
sentielles. —  Elles  donnent  aux  plantes  Todeur 
qu'elles  exhalent. 

Les  esprits  s'obtiennent  par  la  macération  des 
végétaux  dans  l'alcool ,  ce  qui  est  nommé  aussi 
alcoolais  et  teintures  alcooliques;  autrefois  on  don 
nait  ce  nom  aux  essences.  C'est  le  nom  de  l'ai- 
cool  ou  esprit-de-vin. 

Les  esprits,  quand  on  les  étend  avec  de  l'eau, 
deviennent  des  extraits.  Les  extraits  sont  aussi 
les  sucs  obtenus  des  végétaux  :  extraits  d'ogncms, 
de  carottes,  etc. 

PUNCH. 

Sur  le  zeste  d'un  citron  et  une  pincée  de  thé 
versez  un  litre  d'eau  bouillante}  passez  quand 
l'infusion  est  faite  et  faites-y  fondre  360  gram- 
mes de  sucre;  ajoutez  un  litre  d'eau-de-vie,  de 
rhum,  ou  moitié  de  chacun.  Versez  dans  les  ver- 
res. —  On  peut  remplacer  le  citron  par  Vessenee 
âyrangeade  (^ge  647),  ou  par  de  l'essence  de 
citron  faite  de  la  même  manière,  ou  bien  ^r  les 
deux  réunies.  Il  est  inutile  d'employer  le  jus  dn 
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citron ,  if»  tt*a)oulft  rien  à  Tagréncnt  4m  puncli 
el  Bieéftsîte  Teaploi  d'une  quanliié  de  Mère.  — 
Le  puneh  indiqué  ci*desfius  ae  gardb  en  bouieiHei 
ttttL  rhiver.  On  le  iait  réchaulier  sans  l)9uîllif, 
—  On  fait  encore  du  puiàdi  au  YÎa^  e»  emplejaût 
autant  d'eau  que  4»  ûa  et  d'eau-de^iraab. 

Faites  chauffer  de  bon  yîn  rouge  ayec  un  mer* 
ceau  de  cannelle.  ptu5  ou  moina,  seîon  votre  goûl; 
iucrez  au  premier  bouitlon^  relirez  du  feu  tt 
sertez  tràs-chaud  dans  des  verres  à  jfîeà. 

BiûhûfflrùidL 

Faites  Infhser  le  zeste  d*un  cîlron  dans  un 
verre  de  kirsch  ;  quand  il  en  a  bien  pris  Tarome, 
passez-le,  versez^-le  dans  2  litres  de  vin  blanc  ou 
rouge  où  vous  ^vez  fait  fondre  une  livre  de  sucrej 
servez  à  la  glace,  ou  avec  des  morceaux  de  place, 
en  j  ajoutant  en  proportion  du  sucre  et  du  kirsch. 
(Vojez  page  523,  Bichof  chaud.) 

JUnwmd^y  Orangeadâ^  GroseUle. 

Mettes  dans  im  vase  ieseste  de  S  citrons^  eu  éa 
A  oranges,  pressez  dessus  leur  jus,  ajoute»  9  K* 
très  d*eau,  laissez  infiuser  6  minutes.  —  Ecrasez 
des  groseilles  et  des  framboises,  ajoutez  de 
l'eau,  passe»  ces  liquides.  — Sucrez,  à  volonté. 

Limonade  suns^  citrm. 

Prenei  aeide  tarit  ique  ea  poudre,  AQ  gramnMs^ 
eaaenee  de  citron,  2  grammea;  mélaz  aveitaoia 
éana  le  mettier,  en  pilait  Taeîtla  lartirique^  et 
tonaervea  le  tout  dans  un  flaoe»  biea  hwÊcké^^ 
ameute  de  cette  poudre  à  de  Teau  sMttéa 
faaatité  pl«»  ou  moiaa  Iwte ,  aeWn  ^^i'on 
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la  limonade  plus  ou  mains  acide:  une  cuillerée 
à  café  peut  en  faire  8  à  10  verres.  Celte  poudre 
Ipeul  iiMnipIftCjer  \m^  ctiroM  fipai&  pour  tous  les 
usage»  ;  mais  îl  fout  atotr  som  de  n*en  prépara 
que  pour  un  mois  au  plas  à  i^vance,  si  t*on  vent 
1  avoir  toujours  aussi  bonne.  (X^Orangeadej^QH^ 

Sucre  aciduU  pour  limonade. 

Pilez  du  sucre  et  passez-le  ensuite  au  tamia  de 
cria«  séparez  la  poudre  au  tandis  de  soie  (le  sucre 
en  grala  pourtant  seul  recevoit  le  citron  dans-sfs 
pores) i  cette  opération  faite  ^  pesez  la  quantité  de 
sucre  que  vous  voulez  aciduler ,  el  metlezrle  dansun 
poêlon  à  eonûiures  que  vous  laites  cliauITer  à  un  feu 
asseï  doux  poux  pouvoir  ^  supporter  b  maia. 
Yous  avez  soin  de  remuer  constamment  avec  la 
spatule  pour  que  votre  sucre  ne  s'attache  paau 
Quand  tout  est  bien  chaud,  vous  exprimez  le  jus 
de  3  citrons  par  chaque  livre  de  sucre,  et  vous 
rintroduîsez  pe«à  peu  pour  qu'il  pénètre  le  grain 
SMMi  le  fondre.  Quand  tout  est  introduit,,  e4  que 
voirez  gr$^ia  est  pariâiteisent  séché^  vo4ig  1«  kisaeE 
fofroidtr  ^  le  places  apré&  daiM  un  Keu  see  pour 
v<Mi4  tn  servir  au  besoin  en  guise  d'eau  sueréitt. 
«^  Avec  et  Teav  de  Seliz.  oa  obtiient  par  ee  prg^ 
«édé  «fte  limonade  gazeuse  exceLken46b  — Les  jus 
4e  grQseiUe^d' orange  et  de  tous  les  autret  fruits 
iiifratehisaaot«>  peuvent  s%<(onser ver  db  la  màme 
MAttière. 

Cm  «h  méhnge^de  fi  lier»  d^M»  m  nn  tiem 
4fmuhA^yi^  en  usage AMak»  marine  wiglaisewCHi 
^^  l^gi^f  ^^  mdété)  avec  une  tranche  de  cilveai 
el^  dw  Mwe  dans  i>»  terre^  wtt  quart  d'ea«Ml^ 
9  en  «emplit  le  f être  «vee  4e  Tears  ohmée. 
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SIROPS. 

M  B.  On  dcrit|  ayant  tout,  établir  qa*aiieim  sirop  ne  le 
coniervera  t'U  ne  pète  |^  31  ou  32  d^  au  pèie-sirop 
(page  451  )  i  sll  nèie  moma^  il  faut  faire  chauffer  et  év»- 

r»rer;  s'il  pèse  piui,  il  (aut  ajouter  de  Feau  pour  ramener 
82  degrés  bouillant. 

Sirop  de  cerises. 

Otez  les  queues  seulement  à  de  belles  cerises 
moyennement  mûres,  écrasez-les  et  laissez-les 
dans  cet  état  pendant  24  heures.  Passez  alors  le 

f*us  au  tamis,  en  pressant  les  cerises,  ensuite  à 
a  chausse  t  le  liquide  étant  très-clair,  pesez-le,  et 
sur  530  gram.  de  jus  faites-y  fondre  1  kilo  de 
sucre  blanc  ;  mettez  alors  votre  jus  dans  une  bas- 
sine, laissez  jeter  un  bouillon  seulement,  enlevez 
Técume;  cela  étant  fait^  coulez-le  à  froid  dans  des 
demi-bouteilles. 

Sirop  de  groseilles  Jramboisé. 

Prenez  2  kilogr.  de  groseilles  rouges  égrenées, 
pas  entièrement  mûres,  500  cram.  de  cerises  peu 
mûres  et  250  grammes  de  &amboises;  dtez  les 
noyaux  et  tout  ce  qu'il  y  a  de  vert  dans  ces  fruits  ; 
écrasez  le  tout  ensemble,  et,  le  mélange  bien 
fait,  laissez  en  fermentation  dans  une  terrine  pen- 
dant 24  heures.  Après  ce  temps ,  si  le  jus  vous 
semble  très-clair,  jetez  le  tout  sur  un  tamis  de 
crin ,  et  exprimez  avec  les  mains  pour  en  faire 
sortir  tout  le  liquide  ;  mettez  ensuite  une  serviette 
sur  le  tamis  bien  rincé,  et  jetez  le  liquide  trouble 
dessus  ;  laissez-le  s'écouler  de  lui-même  et  sans 
expression,  car  il  faut  qu'il  passe  très-limpide. 
Prenez  alors  le  liquide  passé  et  le  pesez.  Sur 
530  gram.  de  jus,  mettez  i  kilogr.  de  sucre  blanc, 
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▼ersez  dans  une  bassine  et  portez  au  feu.  Le  sucre 
étant  fondu ,  et  après  le  3*  ou  4*  bouillon ,  reUret 
le  sirop  du  feu,  enlevez  Técume  qui  se  sera 
formée,  et  versez  dans  une  terrine.  Lorsqu'il  est 
refroidi ,  coulez-le  dans  des  demi-bouteilles  bien 
boucbées  que  vous  descendez  à  la  cave. 

Le  sirop  de  groseilles  simple,  qui  est  préféré 
par  des  personnes  auxquelles  le  goût  de  framboise 
ne  plaît  pas ,  se  fait  de  la  même  manière  et  avec 
les  mêmes  quantités  de  groseilles,  cerises  et  sucre. 

Sirop  de  mures. 

Prenez  1  kilogr.  de  mûres  un  peu  avant  leur 
parfaite  maturité,  afin  que  le  sirop  soit  un  peu 
aigrelet  ;  réduisez  en  poudre  1  kilogr.  de  sucre , 
que  vous  mettrez  avec  les  fruits  dans  une  poêle  à 
confitures,  mais  sans  les  écraser,  parce  que  le 
sirop  en  resterait  trouble;  mettez  la  poêle  sur  un 
feu  très-modéré  :  la  chaleur  fera  bientôt  crever 
les  mûres,  qui ,  par  ce  moyen ,  rendront  tout  leur 
suc  parfaitement  clair^  Aussitôt  que  le  sucre  y 
sera  dissous,  il  suffira  de  quelques  bouillons  pour 
achever  le  sirop  ;  il  Taudra  le  passer  dans  un  tamis 
de  crin,  sans  expression  :  les  mûres  restent  sur 
le  tamis ,  et  le  sirop  n'a  pas  besoin  d'être  clarifié. 

Ce  moyen  est  préférable  comme  sirop  médica- 
menteux ;  mais ,  pour  avoir  un  sirop  qui  se  con- 
serve mieux  et  qui  soit  moins  mucilagineux ,  il 
faut  le  faire  par  le  moyen  du  suc  exprimé  comme 
pour  le  sirop  de  cerises,  et  avec  la  même  quan* 
tité  de  sucre  que  ci -dessus. 

Sirop  de  i^inaigre  framboise. 

Prenez  un  bocal  de  verre  ou  bien  une  cruche 
de  grès,  mettez-y  autant  de  framboises  bien  mû- 
res et  bien  épluchées  qu'il  pourra  y  en  entrer  sans 
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Iw  fnMser;  ajouun^y  assez  es  bon  "vinaigra  p«ar 
tes  couvrir  entièreinent;  après  huit  jours  d'iiifb- 
skm,  verseï  toul  i  la  fois  et  le  vinaigre  ei  les  (nm- 
boises  sur  un  tamis  ou  un  linge,  et,  ea  pressant 
un  peu  le  fruit,  erprimez-en  tout  le  jus-,  lotre  ^ 
naigre  étant  parfaitement  clair  et  bien  imprégné 
dt  Todeur  de  la  framboise,  pesea*le,  et ,  pour 
BOO  gram.  de  liqueur,  prenez  un  kilogramme  àa 
beau  sucre  cassé;  mettez-le  dans  un  ^ase  ée 
AJence,  et  verses  dessus  votre  vinaigre  fram- 
boise ;  boucliez  bien  ce  vase,  placez-lo  au  bain- 
maiûs  à  ua  feu  trcs-modéré;  aussitôt  que  le  su- 
cre sera  foûdu,  laissez  éteindre  le  feu,  et  ce  sîrq> 
étant  presque  refroidi,  mettez-le  en  bouleilles. 

finmgre  fnMmboisé. 

Emplisses  un  bocal  de  framboises  bien  m  Ares, 
tassez  un  peu,  versez  ce  qu'il  pourra  tenir  de  vi- 
naigre. Au  bout  d'un  mois  ou  2  tirez -te  â  chiir 
dans  de  petites  bouteilles  et  versez-en  une  cuil- 
lerée à  café  dsms  diaque  verre  d*eau  sucrée,  à  k- 
quelle  il  donne  un  délicieux  parfum* 

5irop  d'oranges  el  de  citrons. 

Mettez  dans  une  terrine  un  demi-litre  de  sirop 
de  sucre  froid ,  joignez-y  le  zeste  de  6  oranges  et 
de  3  citrons,  couvrez  et  laissez  infuser  24  heures. 
Pressez  le  jus  des  oranges  et  des  citrons  et  versez 
sur  le  tout  un  litre  d'eau;  passez  au  tamis  de  sois. 
Mettez  dans  une  bassine  i  kilo  et  dcnû  de  sucre 
concassé,  le  jus  dessus,  et  posez  sur  le  feu.  Faites 
chauffer  et  fondre,  pesez-le  avec  le  pcse-sirop, 
chauffez  pour  arriver  i  32  degrés,  ou  ajoutez  de 
feau  s'it  est  à  ufi  degré  au-dessus  pour  le  ramener 
ft  S2.  Yersez  en  terrine,  Imsscz  refroidir,  et  mettes 
e»r  bouteilles. 
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Sirop  dorgtaU 

Prcna»  125  à  4S0  gram.  4*aiQaiide«  amèrwet 
TSO  gfraBMilM  d^^mande»  douces,  j«tei  dossu»  ée 
Ifeao  bouillante;  après  quelques  instants  dtes«ei 
la  peau  et  jelez-les  clans  l'eau  fraîche;  égeoUei- 
les  et  pilez-les  par&ilMQeni  en  6  fois ,  en  met- 
taot  à  mesure  quelques  gouttes  d'eau  pour  qu'elles 
oe  tournent  pas  en  huile.  D'une  autre  parl^  met- 
tes à  part  1  litre  et  un  quart  d'eau  «  2  kilos  et 
et  250  gram.  de  sucre^  pour  piler  les  amandes, 
mettes  dans  le  mortier  10  grammes  de  ce  sucre 
et  Quelques  gouttes  d'eau;  le  sucre  se  ckarge 
de  I  huite  des  amandes.  Quand  la  p&te  est  bien 
formée,  on  la  délaye  en  ;  versant  un  peu  plus  de 
la  moitié  de  T^au  ;  passez  la  pâte  ainsi  délayée  au 
travers  d^une  loile  serrée»  que  voua  tordrex^  le 
plus  fortement  qu'il  vous  sera  possiUe  pour  en  re* 
tirer  tout  le  lait  d'amandes;  remettez  le  marc  dans 
le  mortier,  pilez-Ie  de  aouveau  en  ajoutant  de 
30  à  60  gram«  de  sucre,  et  ensuite  peu  i  peu  le 
reste  d^eau  que  vous  avez  conservée;  passent  de 
nouveau  ce  mélange  et  eiprimeii-en  tout  le  liquide 
qu'il  pourra  conlenir;  mâlez  ces  deux  laits  d'ar 
mandes  ensemble;  prenez  le  reste  du  sucre  que 
vous  clarifierez  et  ferez  cuire  à  la  grande  plume{ 
▼ersez-y  votre  lail  d^amandes  et  laissez  le  mélange 
sur  le  feu,  en  remuant  jusqu'au  premier  bouillon  ; 
tyoutez  uftdemi^verred'eaude  fleurs  d'oranger  ou 
quelques  gouttes  d'huile  essentielle  de  citron.  Il 
ne  reste  pins  qu'à  verser  ce  sirop  dans  ufie  tervin6^ 
tt,  quand  il  est  frcM,  à  le  meure  en  bouteikiea 

On  le  feit  cisîre  encore  d'nne  auire  manière  : 
on  met  le  lait  d'amandes  dans  un  vase  de  fatenee 
avec  le  sucre  pilé  groesidremesit ,  et  on  place  le 
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tout  au  bâin-maris  ou  sur  des  cendres  chaudes, 
quand  le  sucre  est  dissous,  ce  qu'on  accélère  en 
remuant  de  temps  en  temps;  on  le  retire  du  feu, 
et  lorsque  le  sirop  est  refroidi,  on  l'aromatise  :  on 
passe  le  tout  à  travers  une  étamine  blanche  et  on 
met  en  bouteilles. 

Sirop  de  guimauve. 

Prenez  100  gram.  de  racines  de  guimauve  sèche, 
que  vous  laverex  à  plusieurs  reprises  pour  bien 
en  emporter  toute  la  terre;  ôtei-en  la  première 
ècorce,  en  ratissant  légèrement;  fendez  et  coupez 
par  morceaux  ;  faites  bouillir  dans  2  litres  d'eau 
pendant  7  ou  8  minutes  seulement,  parce  que  la 
racine  de  guimauve,  en  bouillant  plus  longtemps, 
formerait  un  mucilage  capable  de  gâter  votre  si- 
rop :  passez  cette  décoction ,  et  faites-y  fondre 
1  kilogr.  de  sucre  par  litre;  clariûez  ce  mélange 
aux  blancs  d'œufs,  ainsi  que  nous  l'avons  indi- 
qué; écumez-le  avec  soin;  faites-le  cuire  au  petit 
{)erlé;  alors  retirez  promptement  du  feu  le  sirop, 
aissez-le  refroidir  et  mettez-le  en  bouteilles. 

Fait  de  cette  manière,  votre  sirop  aura  la  sa- 
veur de  la  guimauve;  il  en  aura  aussi  les  qualités 
émollientes.  Celui  du  commerce  est  plus  agréa- 
ble, parce  qu'on  n'y  emploie  que  les  fleurs  au 
lieu  de  la  racine;  mais  il  a  peu  de  propriétés. 

5trop  de  sucre. 

Faites  dissoudre  dans  un  litre  d'eau  3  kilog. 
de  sucre  en  agitant  dans  une  bassine,  battez  un 
blanc  d'œuf  dans  un  peu  d'eau,  versez-le  peu  i 
peu  dans  le  sirop,  jusqu'à  ce  que  l'écume  s'amasse 
à  la  surface;  passez  alors  dans  un  linge,  faites-le 
cuire  encore  un  peu  à  32  degrés  bouillant,  et 
mettez  en  demi-bouteilles. 
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Sirop  de  gomme. 

Faites  fondre  60  gram.  de  gomme  arabique  con- 
cassée dans  60  gram.  d*eau,  et  mêlez  cette  gomme 
à  un  demi-litre  du  sirop  de  sucre  ci-dessus,  faites 
donner  quelques  bouillons,  passez  dans  un  linçe, 
ajoutez  une  cuillerée  de  bonne  eau  de  fleur  d  o- 
ranger,  et  mettez  en  bouteilles. 


CUISINES  PROYENG ALE  ET  LANGUEDOCIENNE. 

Outre  l'ail  et  l'huile ,  très-communément  employés  dans 
le  Midi,  il  y  a  plusieurs  méthodes  particulières  et  des  mets 
dont  la  confection  n'est  pas  en  usage  ailleurs. 

Nous  avons  déjà  donné,  page  127,  le  bouilU'baisse  et 
la  bourride^  oui  sont  proprement  de  la  cuisine  du  Midi, 
sans  compter  la  sauce  provençale  et  quelques  autres  mets. 

Julienne  languedocienne. 

Préparez  les  racines  et  légumes  comme  pour 
une  julienne  et  faites-les  cuire  à  moitié  dans  une 
poêle  où  vous  avez  versé  demi-livre  d'huile,  sel, 
poivre;  égouttez-les  et  les  ajoutez  à  de^  la  purée 
de  pois  dans  de  Teau  ou  du  bouillon;  donnez  2 
heures  de  cuisson  et  versez  sur  des  tranches  min- 
ces de  pain  coupées  en  filet.  Si  vous  avez  employé 
de  Feau,  vous  ajoutez,  au  moment  de  tremper  le 
potage,  un  demi-verre  d'huile. 

Rémolade  proi^ençale. 

Hachez  ensemble  ognons,  persil,  câpres  ou  cor* 
nichons;  pour  chaque  pincée  ajoutez  un  jaune 
d'œuf,  une  pointe  d'ail ,  et  pilez  le  tout  dans  un 
miMrtier  ou  une  terrine  avec  un  filet  d'anchois; 
versez  del'huile  goutte  à  çoutte  à  mesure  que  vous 
piles ,  et  ajoutez  sur  la  fin  un  jus  de  citron. 
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Faites  tremper  de  la  mie  de  pain  et  la  preasex , 
joignez-^  2  gousses  d'ail,  i  jaune  d^œuf,  6  aman- 
des dont  Yous  enlevez  la  peau,  et  pilez  le  k>ut  en 
i^ûuUnl  de  Tbuiie  goutte  à  goutta» 

Pommsdt  à  Vagfmru 
Coupez  des  ognons  par  trtnehes  ninces  A  les 
faites  cuire  dans  du  beurre;  ajoutez  une  pincée 
de  farine  mouillée  de  bouillon  ou  jus,  assaisonnez 
et  faites  euîre  encore,  liez  de  jaunes  d'ceufs  de 
manière  à  faire  une  sorte  de  sauce  très-épaisse  que 
Ton  appelle  pommade  en  Provence. 

Hachis  à  la  toulousaine.,  (Entrée») 

Hache*  du  filet  de  bœuf  r6ti  avec  des  cenrdles 
de  ireau  ou  de  mouton  cuites  dans  de  Téau  et  du  sel  ; 
maniez  ce  hachis  avec  du  beurre  d'anchois  fondu 
et  4  ou  6  jaunes  d'œufs,  sel,  poivre,  épices;  for- 
mez-en des  boulettes ,  roulez-les  dans  de  la  mie 
de  pain  fioe,  et  faites  prendre  une  belle  couiew 
aTcc  du  beurre  dans  la  casserole.  ServeiL  sur  une 
sauce  tomate  ou  auire. 

Entrecôte  de  bœuf  à  la  nmneiUaise.  (Entrée*) 

Faites  revenir  â  feu  ^f  et  prendre  couleur  à 
un  entreodte  de  bteuf  dam  4  cuillerées  d'buile; 
faites  cuire  ensuite  à  feu  doux  et  Tersez  dessus  la 
sauce  suivante  :  faites  frire  à  la  casserole,  dans 
quelques  cuillerées  d'huile,  des  canons  en  tran- 
ches minces;  quand  ils  sont  d'une  belle  couleur, 
ajoutez  quelques  cuillerées  de  vinaigre  ou  de  la 
moutarde,  sel,  poivre,  un  peu  de  bouillon. 

JFoie  de  eeau  à  la  pros^nçale.  (Entrée.) 

Mettee  vn-  ime  lourtière  du  bewre  ^ù%  «vus 
faites  bien  ehauffer,  aîoutûz  des  icanohes  de  âne 


asttiWBUéœde  poitre,  sd,  f>erml  badié  fin  «•  mdli 
à  uae  gousse  oa  une  detni-gicMisM  d'aï)  éenmée  tl 
pilée  »i^ee  la  lame  da  œuieao.  Faites  cuira  dea 
deux  côtés  en  10  minutes.  Détachez  le  fond  avec 
une  cuillerée  de  bouillon.  Servez  sur  la  tourtière 
ou  aor  un  plat  très^chaud* 

CStelettes  demouton  à  la  victime^.  (Entrée.) 

Liez  3  côtelettes  ensemble,  la  plus  belle  au  mi- 
lieu; faites-les  cuire  sur  le  gril  et  retournez  sou- 
vent pour  que  le  jus  se  concentre  dans  celle  du 
milieu.  Quand  celles  de  dessus  sont  plus  que  cui- 
teS|  vous  les  retirez  et  neservez  quecelledu  milieu. 
S.  M.  Louis  XVIII  en  faisait  grand  usage. 

Gi^ot  de  mouian  à  tcdL  (R6u) 

Voyec  Gigol  à  la  provençale,  p.  498. 

Gigot  à  la  languedocienne.  (Rôt  et  Relevé.) 

Relevez  adroitement  la  peau  sèche  sans  la  dé- 
tacher du  manche;  lardez  toute  la  chair  avec  du 
céleri  cuit  à  moitié  dans  du  bouillon  ou  du  jus, 
des  cornicboDs  coupés  en  gros  lardons,  des  bran- 
ches tendres  d'estragon  blanchi,  du  lard,  le  tout 
saupoudré  d'assaisonnement  et  d'anchois  hacl^sj 
recouvrez  votre  gigot  de  la  peau  et  T arrêtez  soi- 
gneusement avec  de  la  ficelle»  mettez  à  la  broche» 
et  servez-le  sur  son  jus. 

Saucisses  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Couper  &a  dés  des  rts  de  veau ,  des  débris  da 
volaille,  palais  de  bœuf,  foies  de  volaille,  le  tout 
déjà  cuit,  ajoutez  des  truffes  si  vous  voulez;  faites 
passer  à  la  casserole  dans  du  beurre,  ajoulet  nne 
pincée  de  farine  et  mouillez  d'un  pen  de  bouiUon, 
que  la  sauee  soit  courte;  ajoules  une  liaison  dé 
2  and  jaunes  d'senli,  du  jus  de  citron,  wneadatts 
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des  plau  et  lusses  refroidir.  Faites-eo  des  saiida> 
ses  enveloppées  de  morceaux  de  crépine  ou  toi- 
lette de  porc ,  achevez  de  cuire  sur  le  gril  et  servez. 

Brandade  ou  hratdade  de  morue.  (Entrée.) 

La  morue  étant  dessalée  à  point,  cuite  et  parée, 
coupez- la  par  petits  morceaux  et  Técrasez  en  pâte 
dans  une  terrme  avec  ce  que  vous  voudrez  d*a^ 
bien  pilé;  tournez  alors  5  minutes  et  vivement, 
toujours  dans  le  même  sens,  en  y  versant  par 
un  petit  filet  continu  de  Thuile  d*olive.  Mettez 
en  casserole  sur  feu  très-doux^  tournez  encore 
de  même  pendant  (;^u*une  autre  personne  verse 
de  rhuile  en  trés-petit  filet,  et  de  temps  en  temps 
un  peu  de  lait  pour  adoucir  ou  éclaircir,  iusau'à 
ce  que  la  brandade  ait  la  consistance  du  fro- 
mage à  la  crème.  Il  y  a  des  personnes  qui  assai- 
sonnent à  volonté  de  poivre  blanc ,  persil  haché 
fin,  jus  de  citron.  Brandade  veut  dire  brandir ^ 
agiter  ou  tourner  avec  promptitude. 

Morue  à  la  prouençide.  (Entrée.) 

Étant  cuite  et  égouttée,  dressez 4a  sur  le  plat  sur 
un  lit  d*élbbalote$,  ail,  persil,  ognons,  le  tout  ha* 
ché,  tranches  de  citron  sans  peau,  poivre,  2  cuil* 
lerées  d'huile,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
beurre;  mettez  par-dessus  semblable  assaisonne» 
ment|  couvrez  de  chapelure  ;  mettez  le  plat  sur  le 
feu  et  un  couvercle  avec  du  feu  par-dessus. 

Huîtres  au  gratin.  (Entrée.) 

Faites-les  blanchir  dans  leur  eau,  égouttez-les 
et  les  arrangez  sur  le  plat  avec  de  l'huile,  échalotes, 
persil  et  un  anchois  hachés,  poivre,  épices  ;  cou- 
vrez de  panure,  arrosez  de  gouttes  d'huile,  mettez 
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sur  le  fourneau  avec  un  couvercle  et  du  feu  des- 
sus; un  jus  de  citron  à  Tinstantdu  service. 

Haricots  secs  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Faites-les  tremper  dés  la  veille  et  les  versez  dans 
une  casserole  de  terre  avec  du  bouillon  ou  de 
l'eau,  5  ou  6  cuillerées  d'huile,  du  beurre,  des 
tranches  d'ognon,  persil  haché,  bouquet  garni, 
une  cuisse  d'oie  ou  du  petit  salé,  poivre,  sel,  mus- 
cade; quand  ils  sont  cuits,  liez -les  de  jaunes 
d'œufe,  filet  de  vinaigre,  cuillerée  d'huile. 

Lentilles  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Même  façon  que  les  haricots  ci-dessus. 

Pommes  de  terre  à  la  barigoule.  (Entremets.) 

Pelez  des  pommes  de  terre  vitelottes  et  les  faites 
cuire  dans  un  peu  de  bouillon  ou  d'eau  avec 
de  l'huile,  sel,  poivre,  racines,  ognons,  bouquet 
garni.  Quand  elles  seront  cuites  et  qu'elles  auront 
Eu  leur  sauce ,  faites-leur  prendre  couleur  à  la 
casserole  dans  de  l'huile,  et  servez-les  pour  les 
manger  à  l'huile,  vinaigre,  poivre,  sel. 

Pommes  de  terre  sur  le  gril.  (Entrée.) 

Faites  cuire  dans  de  l'eau  et  du  sel  de  grosses 
pommes  de  terre,  pelez-les  et  les  coupez  en  long 
en  2  ou  3  ;  mettez  sur  le  gril  à  feu  doux,  retirez- 
les  croquantes,  dressez  sur  le  plat,  arrosez  d'huile 
fine  et  saupoudrez  de  sel  blanc  :  servez  chaud. 

Champignons  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Épluchez ,  lavez,  égouttez,  faites  mariner  une 
heure  ou  deux  avec  huile ,  sel ,  poivre ,  ail  ;  sau- 
tez-les à  grand  feu  dans  l'huile  dans  une  casserole, 
avec  persil  haché;  dressez-les  entourés  de  croû- 
tons frits ,  versez  du  jus  de  citron  :  servez. 


4gs  cviNirs  iTàunniB. 

Pourpier.  (Enirée.) 

Faites  Mandiir  4u  pourpier,  bîMhle  ouiredatti 
de  Teau  et  du  sel  et  écouitcz,  metiez-le  dftA«  une 
casserole  avec  huile,  beurre  ou  graisse,  sel.  poi- 
vre, épiées,  un  anchois,  persil  et  pointe  d*ail  ha- 
chée; mëlez-y  ensuite  de  la  mie  de  pain  bouillie 
dans  du  lait  ou  du  bouillon  si  c'est  au  gras,  mouil- 
lez aussi  de  lait  ou  bouillon,  achevez  de  cuire ^ 
ripez  et  y  mêlez  du  fromage,  liez  de  jaunes  d^œufs, 
dressez  sur  le  plat  ou  une  tourtière,  couvrez  de 
panure  mêlée  de  fromage  râpé,  faites  gratiner  feu 
dessus  et  dessous.  —  Le  pourpier  se  sert  âassi  au 
jus  comme  les  laitues. 


CUISINE  ITALIENNE. 

Tai  recueilli  en  Italie  les  recettes  de  tous  les 
mets  qui  m*ont  para  porter  le  caractère  particu- 
lier à  ce  pays.  Il  n'est  pas  dit  pour  cela  que  ('on 
n'y  fait  usage  que  de  ces  mets  seulement,  car  fa 
coisine  française  flgure  sur  les  tables  pour  plus 
des  trois  quarts.  Cependant  il  faut  avouer  qti*i 
l'exception  de  quelques  maisons  o&  Ton  est  servi 
par  des  cuisiniers  français  qui  ont  conservé  les  vé- 
ritables traditions^  la  cuisine  même  française,  en 
Italie,  est  bien  loin  de  ressembler  à  la  véritable; 
ce  n'est  qu'en  repassant  les  monts  qu^on  la  re* 
trouve  avec  sa  saveur  distinguée. 

Quelques  mets  italiens  existaient  déjà  dans  cet 
ouvrage,  je  les  ai  hissés  à  leurs  places,  pour  tf  of- 
frir ici  que  les  recettes  de  mets  moins  CMinus. 

Oa  ^trouvera  dans  ces  recettes  un  emploi  Mh 
quent  eu  fromage.  En  Italie;,  on  tu  empk>i6  ùê 
diverses  sortes  ;  mais  en  ouisioe,  on  se  sert  too« 
jours  dea  e^)èc«»de  fromages  sdUtos»  tok  qpM 
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eelui  de  Suisse  ou  de  Savoie ,  sous  différents 
noms;  et  celui  dit  de  Parme,  parmesan,  quoiqu'il 
se  fasse  dans  tout  le  nord  de  rilalie,  cl  parijculiè^ 
remeni  dans  la  Lombardie.  Comme  le  gruyère  est 
de  tous  ces  fromages  le  plus  répandu  en  Europe, 
c'est  celui  que  j'indique.  Le  parmesan  est,  hors 
dltalie^  deux  ou  trois  fois  plus  ch^;  il  est  beau- 
coup plus  délicat  employé  en  cuisine,  mais  il  est 
mieux  aussi  de  ne  jamais  l'employer  pur,  parce 
qu'il  a  trop  de  saveur  ;  son  mélange  avec  le  gruyère 
satisfait  mieux  tous  les  goûts.  —  Avec  la  plupart 
des  potages,  on  sert,  en  Italie,  une  assiettée  de 
fromage  râpé ,  dont  chacun  prend  ce  qu'il  veut, 
qu'il  mâle  dans  sa  propre  assiette. 

D^autres  articles,  irès-usités  en  Italie  tous  les 
jours,  sont  des  végétaux  de  tout  genre  confits  au 
vinaigre ,  des  plats  de  fritures  diverses  par  les- 
quels on  commence  tous  les  repas,  accompagnés 
de  l'éternel  saucisson  ou  de  la  mortadelle  servis 
en  tranches  minces  coupées  obliquement. 

Risotto  à  la  milanaise*  (Potage.) 

Hachez  moitié  d'un  ognon  que  vous  laites  re* 
venir  doucement  à  la  casserole  avec  du  beurre  j os» 

Îu'à  ce  qu'il  soit  couleur  d'or;  joignez-y  une  livra 
e  riz  et  du  bouillon  à  mesure  qu'il  en  faudra 
pour  le  faire  crever,  et  le  servir  d'une  certaine 
consistance  plus  forte  que  pour  un  potage  ordi- 
naire ;  ajoutez  un  peu  de  safran  ;  prenez  garde 
qu'il  ne  s'attache.  Quand  il  est  crevé  selon  votre 
goût  (les  Milanais  le  mangent  i  moitié  cuit),  vous 
Y  mêlez  du  fromage  parmesan  râpé  et  un  peu  de 
beurre;  retirez  du  feu,  mélangez  bien,  et  servez^ 
s'il  est  assaisonné  de  bon  goût»  avec  poivre  biane 
et  un  peu  d(e  musca4e. 

28 
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Potage  au  riz^  chou  et  fromage. 
Faites  ramollir  du  riz  dans  Feau  chaude  l'espace 
d*uae  heure,  et  aussi  un  chou  bien  épluché,  avec 
du  sel;  faites  égoutter;  mettez  dans  la  casserole, 
avec  le  riz  et  le  chou,  beurre  ou  graisse,  ognon 
haché,  sel  et  épices,  de  Teau,  bouillon  et  jus,  se- 
lon ce  que  vous  aurez  ;  faites  achever  de  cuire,  et 
mèlez-y,  au  moment  de  servir,  du  fromage  râpé. 

Soupe  à  tognorï. 
Coupez  en  tranches  une  douzaine  d'ognons 
moyens  et  une  gousse  d*ail;  mettez-les  cuire  une 
heure  et  demie  à  feu  doux  dans  une  casserole , 
avec  un  morceau  de  beurre;  versez-y  de  Teau  ou 
du  bouillon  de  légumes,  sel,  poivre,  épices;  faites 
faire  un  bouillon ,  et  trempez  votre  potage  en  y 
mêlant  du  fromage  râpé. 

Soupe  aux  herbes. 

Mettez  dans  une  casserole  oseille,  épinards, 
laitue,  poirée,  cei^feuil,  beurre,  tranche  de  jam- 
bon ou  de  lard  de  poitrine,  sel,  poivre,  épices; 
faites  cuire  doucement;  ajoutez  une  pincée  de 
farine;  baignez  d'eau  ou  Louillon  de  léçumes; 
battez  6  ou  8  œufs  que  vous  y  mêlez  ;  faites  ré- 
chauffer sans  bouillir,  et  trempez  votre  potage. 

Macaroni  à  la  napolitaine.  (Entrée.) 

Les  pâtes  deMaples  doivent  leur  renommée  à  la 
qualité  des  hlés  durs  originaires  d'Afrique,  et  qui 
sont  plus  nourrissants  que  les  blés  tendres,  même 
dits  d'Italie.  A  Naples,  on  emploie  les  pâtes  fraî- 
chement faites  et  on  dédaigne  celles  d'une  semaine. 
Souvent  on  fait  cuire  le  macaroni  à  moitié  à  l'eau 
et  achever  dans  du  bouillon  consommé.  On  em- 
ploie encore  du  jus  et  de  Y  espagnole,  ou  de  la  sauce 
tomate.  On  le  sert  bien  plus  souvent  cuit  à  l'eau 
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et  mêlé  de  fromage  sur  l'assiette  ou  dans  la  sou* 
pière  comme  potage.  (Voyez  pages  366,  367 •) 

TagUatelU.  (  Entrée.  ) 

''  Faites  une  pâte  de  farine,  sel  et  eau,  que  yous 
étendez  aussi  mince  que  possible ,  et  de  la  gran- 
deur du  quart  d'une  serviette:  coupez-la  en  ru- 
bans de  la  largeur  de  la  moitié  du  doigt.  Jetez- 
les  dans  l'eau  bouillante,  et  laissez  donner  quelques 
bouillons;  retirez -les  dans  l'eau  fraîche;  faites 
égoutter  sur  un  tamis.  Étant  é^outtés,  vous  vous 
en  servez  comme  de  macaroni  :  placez  au  fond 
du  plat  du  beurre  et  du  fromage  râpé,  un  lit  de 
tagliatelli  assaisonné  de  poivre^  un  autre  lit  de 
beurre  et  fromage,  et  un  lit  de  tagliatelli,  jusqu'à 
ce  que  tout  soit  employé;  répandez  sur  le  tout  un 
verre  de  crème;  finissez  par  un  lit  de  fromage; 
faites  cuire  comme  un  macaroni ,  avec  feu  dessus. 

TagliaU. 

On  fait  en  Italie  une  espèce  de  macaroni  beau- 
coup meilleur  que  le  macaroni  ordinaire.  —  Cas- 
sez dans  un  plat  dés  œufs  frais,  battez  comme 
une  omelette;  mettez,  si  vous  voulez,  poivre,  sel, 
épices;  et,  en  battant  toujours,  ajoutez  autant 
de  farine  qu'ils  en  pourront  boire  pour  faire  une 
pâte  qui  ne  s'attache  plus  au  plat.  Travaillez-la, 
étendez-la  sur  une  table  en  feuilles  minces  sau- 

[ poudrées  de  farine,  mettez-en  iO  ou  VI  feuilles 
'une  sur  l'autre,  coupez-les  en  petits  filets  avec 
un  couteau,  étendez -les  et  les  faites  sécher  au 
soleil. 

Ravioli  i  potage. 

Faites  une  pâte  de  farine  et  d'œufs  frais ,  un 
peu  de  sel;  aplatissez-la  fine  comme  de  fort  papier 
en  l'allongeant  et  saupoudrant  le  moins  possible 
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de  Airme.  PftHes  une  ftrce  ftae  de  ce  que  ^obs 
avrez  en  Tiandes,  poissons,  ipolailles,  godÎTeaii; 
£iites-en  de  petits  tas  À  distances  égaies  sur  la 
moitié  de  la  pAle^  mouîllei  celle  pâle,  reoouTrez 
U  partie  farcie  avec  celle  qui  ne  Test  pas,  appuyez 
a^eo  les  doigts  les  imervalles  des  las  de  Eàxee 
pour  faire  coller^  coupes  dans  le  milieu  de  raa- 
uère  À  produire  de  petits  carrés  de  â  ceolimè- 
tfcs,  places4es  4  côié  les  uns  des  autres  sur  des 
eouwrcles  de  casserole,  versez-les  ensemble  dans 
du  bouillon  pour  bouillir  5  minutes,  el  servez 
avec  du  fromage  râpé  à  côté,  afin  que  chacun  en 
fMiisse  mettre  dans  son  assiette.  —  On  peut  aussi 
dresser  ainsi  son  potage:  mettez  dans  la  soupiéie 
un  lit  de  ravioli,  un  de  parmesan  râpé,  du  beurre 
frais  fondu,  el  ainsi  de  suite,  avec  du  jus  par-dessus. 
Lasagnes^  et  frrocAe€.  (Entrée*) 

Jetez  dans  Teau  bouillante,  avec  du  sel^  des 
lasagnes;  quand  elles  ont  renflé  et  sont  auk  trois 
quarts  cuites,  vous  les  retirez  et  les  remettez,  à 
leau  froide,  et  ensuite  égoullea  sur  un  tamis. 
Faites  cuire  dans  la  même  eau  un  brochet.;  reti- 
rez-le de  l'eau,  écaillez  el  ôtez  toutes  les  arêtes; 
coupez  la  cbair  par  filets.  Prenez  un  plai  creux, 
ou  bien  faites  un  bord  de  pâle  ornée  et  dorée 
autour  d*un  plat  moins  creux;  placez  au  fond  un 
iîi  de  beurre  et  fromage  râpé,  un  lit  de  brochet, 
un  de  fromage,  et  lasagnes^  et  ainsi  de  suite. 
Terminez  par  un  lit  de  beurre  et  fromage ,  et 

^  Les  lasagnes  sont  faites  avec  de  la  pâte  à  vermÎGetle 
et  servent  au  même  usage.  On  ies  moule  &ur  différentes 
figures»  d'étoiles,  cœurs,  etc.,  de  U  g^andeiur  d'une 
.lentille;  elles  reuQent  comme  le  vermicelle.  On  appelle 
aussi  lasagnes  du  vermicelle  plat,  à  peu  près  comme  les 
tagliatelli.  G^est  celui-ci  qui  doit  être  employé  dans  ce  mets. 


faites  a^e^er  de  enire  et  prendre  oouleor  mu 
le  four  de  campagne  on  sons  un  couvercle;. 

On  peut  employer  let  autre  poisson  que  Ton 
voudra  y  d'eau  douce  ou  de  meTj  sekm  son  goût, 
même  des  écrevisses.  Ou  peut  aussi  employer  du 
macaroni  au  lieu  de  lasagnes. 

OteiUes  de  peau  au  fromage.  (Elntrée*) 

Faîtes  blanchir  2  oreilles  un  demi-quart  d%eure 
à  Peau  bouillante;  relirez-les  à  Teau  fraîche j  pe- 
lez-les et  les  faites  cuire  ayec  un  demi- verre  de 
vin  blanc,  un  de  bouillon  ou  eau,  sel,  poivre, 
bouquet  garni  ;  quand  elles  sont  cuiles,  faites- les 
égMLier.  Faites  une  farce  avec  une  demi-poignée 
die  mie  de  pain  ^  un  demi-verre  de  lail^  un  peu 
de  fromage  râpé  ;  tournes  bien  le  tout  sur  un  fieu 
doux^  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  asses  de  eonsis- 
tanoe;  ajoutez  un  peu  de  beurre  et  2  jaunes 
d'œufs  cuits,  que  vous  faites  prendre  aussi  ;  met- 
tez celte  faroe  dans  les  oreilles^  enduisez -les  de 
beurre  cbaud,  et  les  roulez  dans  du  pain  émietté 
■lèlé  de  fronuige  râpé;  dressez  sur  le  plat;  faites 
prendre  couleur  sous  le  four  ou  sous  ua  cou- 
verde,  et  serves  sans  sauce. 

Foie  de  i^au  à  I italienne.  (  Entrée.) 

TaiHez  du  foie  de  veau  en  lilets  très-menus. 
Hachez  (in  persil,  ciboules,  carottes,  champi- 
gnons, demi-gousse  d'ail,  demi-feuille  delaurieri 
thjm,  basilic.  Mettez  dans  le  fond  d'une  casserole 
un  lit  de  filets  de  foie  assaisonnés  de  sel,  poivre, 
Âptces,  huile  et  une  partie  de  vos  fines  herbes, 
un  lit  de  foie ,  un  lil  de  fims  herbes,  et  ainsi  de 
suite,  jusqu'à  ce  que  tovl  sort  employé;  fw^lés 
enire  une  heure  à  petit  feo;  relirez  du  feu;  fiiites 
réduire  b  sauee  si  elle  est  trop  longue;  IEe«4t 
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a^ec  une  pincée  de  farine  ;  ajoutez  un  filet  de  vi- 
naigre ,  du  verjus  ou  citron  ;  faites-y  chauffer  le 
foie;  dressez  sur  le  plat,  et  servez. 

Côtelettes  à  la  mUanaise.  (Entrée.) 

Trempez  dans  du  beurre  tiède  des  côtelettes 
parées  et  panez-les  avec  de  la  mie  de  pain  et  du 
fromage  parmesan  râpé.  Battez  2  œufs  entiers  et 
y  retrempez  les  côtelettes  pour  les  paner  de  nou- 
veau avec  pain  et  fromage;  passez -les  au  beurre 
et  les  y  faites  cuire  de  belle  couleur  ;  servez  sur 
une  sauce  tomate. 

Poulet  au  fromage.  (  Entrée.  ) 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  un  poulet  et 
Taplatissez  ;  faites-le  revenir  dans  la  casserole  avec 
beurre,  et  le  mouillez  ensuite  d'un  demi- verre  de 
vin  blanc  et  autant  de  bouillon  ;  ajoutez  un  bou- 
guet  garni,  sel,  poivre  ;  faites  cuire  une  heure  à 
feu  très-lent  et  sans  bouillir.  Retirez-le  de  la  cas- 
serole; faites  lier  la  sauce  avec  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  de  farine.  Prenez  le  plat  i 
servir,  et  v  versez  une  partie  de  la  sauce  et  une 
cuillerée  de  fromage  râpé.  Dressez  le  poulet ,  et 
versez  dessus  le  reste  de  la  sauce  avec  autant  de 
fromage  ;  mettez  sous  le  four  de  campagne 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  coloré  et  qu'il  n'y  ait  plus 
de  sauce. 

Pâté  à  la  broche.  (Entrée  et  rôt.) 
Plumez,  videz,  flambez  un  poulet  et  le  farcis- 
sez de  ce  que  vous  aurez  ;  troussez  les  ailes  dans 
le  corps,  couvrez-le  de  2  bardes  de  lard.  Faites 
une  pftte  avec  de  la  farine ,  du  beurre  et  du  sel,  et 
l'aplatissez  épaisse  comme  2  pièces  de  5  francs  ; 
enveloppez  votre  poulet  de  cette  pâte  en  faisant 
joindre  les  bords  avec  de  l'eau;  embrochez  et 
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bouchez  les  ouvertures  avec  de  la  p&te;  enn^^oppez 
le  tout  d'un  papier  beurré  que  vous  détachez  un 
peu  avant  de  servir  pour  faire  prendre  couleur  à 
h  p&te;  faites  cuire  un  quart  d'heure  de  plus 
qu'un  poulet  ordinaire,  débrochez  et  servez. 

Ce  genre  de  cuisson  peut  s'appliquer  à  d'autres 
volailles,  il  conserve  à  la  chair  tout  son  fumet,  et 
la  pâte  elle-même  bien  beurrée  et  croustillante , 
sans  être  brûlée,  est  assez  friande. 

Maquereaux  à  V italienne.  (Entrée.) 

Videz-les,  ôlez  la  tête  et  la  queue,  faites-les 
cuire  à  la  casserole  avec  vin  blanc,  tranches  d'o- 
gnon  et  carottes,  bouquet  garni,  sel  et  muscade. 
Servez  sur  une  sauce  italienne  (page  i51). 

Merlan  à  V italienne.  (Entremets.) 

Lavez,  videz,  coupez  la  queue  et  les  nageoires; 
faites-les  mariner  4  heures  avec  huile,  citron, 
tranches  d'ognons,  persil  en  branches,  égouttez- 
les,  farinez-les  et  faites  frire. 

Raie  au  fromage.  (Entrée.) 

Levez  la  peau  et  faites  cuire  votre  raie  dans  un 
verre  de  lait ,  très-peu  de  beurre ,  2  pincées  de 
farine,  une  gousse  d'ail,  2  clous  de  girofle,  2  ci- 
boules, laurier,  thym,  sel  et  poivre;  faites  bouillir: 
la  raie  cuira  en  peu  de  temps  ;  retirez-la  et  la 
mettez  égoutter  ;  passez  la  sauce  au  tamis , 
faites -la  réduire.  Saupoudrez  le  fond  du  plat 
de  fromage  râpé;  placez  la  raie  dessus  et  la  gar- 
nissez de  12  petits  ognons  cuits  dans  le  bouillon 
et  égouttés;  entourez  le  plat  de  croûtons  frits; 
versez  sur  la  raie  le  reste  de  la  sauce ,  et  couvrez 
de  fromage  râpé.  Remettez  sur  le  feu  avec  feu  sur 
un  couvercle  pour  faire  prendre  couleur,  et  servez. 
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Elfes  servent  de  garniture  à  difKrents  rsrg^oAls, 
et  même  on  ibit  des  ragoûts  d'huîtres  seules  en 
entremets;  pour  senrir  ainsi ,  voici  la  manière  de 
les  préparer  :  faites-les  blanchir  dans  leur  eau 
ft  feu  lent,  sans  bouillir;  retirez -les  à  Peau  fraî- 
che; essuyez-les  dans  une  serviette,  et  les  mettez 
dans  un  jus  on  coulis  avec  2  anctiois  pîlés;  faites 
chauffer  sans  bouillir,  eC  servez. 

Huitres  en  hachis.  (Entrée.) 
Prenez  une  cinquantaine  d'huttres  que  vous 
ietez  dans  Peau  cliaude  :  quand  elle  est  prête  à 
bouillir,  vous  les  retirez  à  Teau  fraîche,  les  es- 
suyez et  bâchez.  On  peut  y  ajouter  de  la  chair  ée 
carpe,  ou  autre  poisson.  Mettez  dans  la  casserole 
du  beurre,  persil,  ciboules,  chan»pignons  hachés; 
passes  au  feu,  ajoutes  une  pincée  de  lârine, 
demi-verre  de  vin  blanc  et  autant  de  boyillon 
naigre;  faites  cuire  dedans  le  hachis  ju&(|u'à  œ 
u'il  n'y  ait  plus  de  sauce,  et  ajoutez,  au  momeiit 
e  servir,  3  jaunes  d'œufs  délayés  avec  de  la  crème. 
Les  moules  et  autres  coquillages,  écrevisses  et 
homards,  peuvent  se  préparer  de  même. 
artichauts  au  perjus  en  grain.  (Entremets.) 
Prafiez  3  ou  4  artichauts  ;  6tez  le  vert  de  des- 
sous, et  coupez  la  moitié  des  feuilles;  faites-les 
euire  dans  du  bouillon  gras  ou  maigre ,  ou  de 
Feau  avec  sel,  poivre,  un  bouquet  garni  et  une 
ou  2  carottes;  retirez -les;  feiies  égoutter  et  Mez 
le  foin  ;  servez-les  avec  la  sauce  suivante  :  Mettez 
dans  une  casserole  du  beurre,  une  pincée  de  fil- 
rîne,  2  jaunes  d*œufs,  filet  de  verjus,  sel  et  poi- 
ipre;  faites  lier  cette  sauce  sur  le  feu,  ajout<»da 
lerjus  en  gram,  qne  vous  avez  fait  blanchir ,  et 
serves  sous  vos  artichauts. 


i 
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Asperges  à  la  parmesane.  (  Entremets.  ) 
Ne  prenez  des  asperges  que  la  partie  tendre, 
que  vous  faites  cuire  à  Teau  bouillante  avec  éba 
sel.  Faites  sur  un  plat  un  lit  de  fromage  râpé  et 
de  beurre,  un  lit  d'asperges,  et  ainsi  de  suite, 
terminant  par  du  fromège  et  du  beurre,  et  faites 
pvendre  cpulear  sotis  le  couvercle  entre  deux  feu. 

Citrouille  ou  potiron  à  laparmesane.  (Entrem.) 
Coupez  en  morceaux  carrés  et  faites-les  bouillir 
un  quart  d^heure  dans  de  l'eau  et  du  sel  ;  retirez 
et  hissez  égoutter.  Mettez  dans  une  casserole  un 
bon  morceau  de  beurre,  et  faites-y  frire  vos  mor- 
eeaux  atee  sel  et  épices ,  retirez*ies  sur  te  plat , 
où  TOUS  les  couvrez  de  fromage  râpé,  el  mites 
prendre  couleur  sous  le  eouvercle  aiFee  feo  dessus 
et  dessous. 

Citrouille  ou  potiron  an  four.  (Entremets.  ) 

Faîtes  cuire  à  l'eau  et  au  sel,  et  passez  en  purée; 
mettez  à  la  casserole  avec  2  onces  de  beurre,  3  de 
fromage^  2  de  sucre  et  cannelle  en  poudre;  faites 
bouillir;  ajoutez  6  œufs  battus,  mêlez  le  tout  et 
le  dressez  sur  un  plat  beurré  ;  dorez  le  dessus 
avec  de  l'œuf,  et  saupoudres  de  panure  mêlée  de 
sucre  et  cannelle;  faites  prendre  coaleur  sous  le 
eouvercle  ou  four  de  campagne. 

Zucchetti  Jarcis.  (Entremets.) 
Prenez  de  petites  courges  (les  Italiens  les  ap- 
pellent zuccheai)^  faites- les  bouillir  un  quart 
a  heure  dans  de  Teau  et  du  sel;  videz  leur  inté- 
rieur, que  vous  remplissez  d'une  farce  faite  ainsi  : 
Prenez  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait; 
exprimez-fa;  joignez-y  2  jaunes  d'œufs  durs,  2 
onces  de  fromage  râpé,  5  amandes  dont  vous 
avez  enlevé  la  peau  dans  Teau  chaude,  2  clous  de 
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girofle,  2  jaunes  d'œufs  battus,  sel  et  épices*,  ha- 
chez et  mêlez  le  tout.  Faites -les  revenir  dans  le 
beurre;  ajoutez  un  jus  ou  coulis  ou  une  sauce 
blonde,  sous  laquelle  vous  les  servez. 

Truffes  au  gratin.  (Entrée.) 
Coupez-les  par  tranches  minces  et  les  placez 
dans  une  tourtière  sur  un  assaisonnement  com- 
posé d'huile,  sel ,  poivre,  épices ,  persil  et  ail  ha* 
chés  très-fin ,  ou  plutôt  piles  ;  faites  feu  dessus  et 
dessous  rapidement,  un  peu  de  jus  de  citron  en 
servant  très^haud  sur  la  tourtière  ou  plat  d'argent. 

Friture  mêUe.  (Entrée.) 

Tous  les  jours,  en  Italie,  on  met  sur  table  un  plat 
de  friture  servi  en  entrée.  Le  plus  distingué  est 
celui  qui  se  compose  d'une  quantité  variée  de  sub- 
stances. Les  foies  de  volaille  ou  des  tranches  min- 
ces de  foie  de  veau  en  composent  le  fond ,  et  l'on  y 
ajoute  des  cervelles,  des  firuUi  di  mare  (produc- 
tions de  la  mer  prises  parmi  les  polj  pes),  des  mou- 
les, des  huîtres,  des  artichauts,  des  jaunes  d'œufs 
durs,  etc.,  le  tout  cuit ,  assaisonné  et  fariné. 
Œuft  en  filets.  (Entremets.) 

Passez  sur  le  feu,  dans  du  beurre,  des  ognons, 
champignons  et  petite  gousse  d'ail  coupés  en  fi- 
lets ;  quand  les  ognons  commencent  à  se  colorer, 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  bouillon  et  vin  blanc^  sel,  poivre;  faites  bouil- 
lir une  demi- heure  et  réduire  à  consistance  d'une 
sauce;  mettez-y  des  œufs  durs,  les  blancs  taillés 
en  filets,  et  les  jaunes  entiers;  faites  bouillir  un 
moment,  et  servez. 

Œufs  au  fromage.  (Entremets.) 
Mettez  dans  une  casserole  4  onces  de  fromage 
l'^péf  gros  comme  une  noix  de  beurre,  persil,  ci- 
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boules  hachéS)  un  peu  de  muscade^  demi-verre  de 
vin  blanc;  faites  bouillir  à  feu  très-doux,  tournant 
toujours  jusqu'à  ce  que  le  fromage  soit  fondu; 
mettez  6  œufs  ;  brouillez-les  et  les  faites  cuire  à 
feu  doux.  Servez  sur  un  plat  garni,  si  vous  voulez, 
de  croûtons  frits. 

Œufs  en  fricassée.  (Entremets.) 

Faites  bouillir  et  réduire  en  pâte  une  mie  de 
pain  dans  du  lait  et  du  bouillon  de  poisson ,  si 
vous  en  avez;  faites-la  égoutter  et  la  mêlez  avec 
des  œufs,  du  fromage  râpé  et  épices;  battez  le  tout; 
faites-en  une  omelette,  que  vous  taillez  par  mor- 
ceaux en  losanges.  Faites  une  sauce  avec  beurre, 
deux  œufs  battus,  persil  et  thym  hachés,  sel  et 
épices,  jus  et  zeste  de  citron,  une  tasse  de  lait; 
faites  mijoter,  et  servez  sur  vos  losanges. 

OEiifs  en  croûte  de  fromage.  (Entremets.) 

Mettez  dans  le  fond  du  plat  gros  comme  une 
grosse  noix  de  pain  émietté,  autant  de  fromage 
râpé,  du  beurre,  2  jaunes  d'œufs  et  épices  ;  mêlez  et 
étendez  le  tout  sur  le  fond  du  plat;  faites-le  gratiner 
sur  un  petit  feu,  et  cassez-y  10  œufs,  que  vous  cou- 
vrez de  fromage  râpé,  et  auxquels  vous  faites  pren- 
dre couleur  avec  un  couvercle  ou  une  pelle  rouge. 

Œufs  en  caisses.  (Entrée.) 

Coupez  en  8  morceaux  une  bonne  feuille  de 
papier,  et  les  pliez  eu  forme  de  caisses  ;  beurrez- 
les  en  dedans.  Mêlez  ensemble  du  beurre  avec  une 
demi-poignée  de  mie  de  pain,  persil,  ciboule, 
gousses  d'ail  hachés,  sel,  poivre;  mettez-en  une 
partie  dans  chaque  caisse,  et  y  cassez  aussi  un 
œuf;  faites  cuire  à  petit  feu  sur  le  grii,  et  passez 
la  pelle.rouge  pour  faire  prendre  couleur. 
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Œtifi  à  PaU.  (Entremets.) 

Faites  cuire  dans  l'eaa,  peadanl  un  deini^(|iiaffi 
d'heure»  10  gousses  d'ail;  broyea-les  avec  Jt  an* 
chois,  une  bonne  pincée  de  câpres  »  ei  les  mélea 
avec  huile,  un  peu  de  vinaigre,  sel  et  poivre;  net- 
tes celte  sauce  dans  le  fond  du  plat,  et  servez  dessus 
des  œufs  durs  par  quartiers. 

Petits  (Bufs.  (Entremets  ei  garniture*) 

Faites  durcir  6  œufs,  dont  vous  prenez  les  jau- 
nes et  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sel  et 
trois  jaunes  d'œufs  crus;  écrasez  et  mêlez  le  tout; 
retirez-les,  posez-les  sur  la  table  couverte  de  farine, 
et  roulez-les  comme  de  petites  saucisses;  coupez- 
les  par  parties  égales  et  donnez- leur  entre  les 
mains  la  forme  de  petits  œufs;  faites  cuire  dans 
l'eau  bouillante,  et  retirez-les  pour  les  égoutler  et 
vous  en  servir  comme  garniture,  ou  sous  une  sauce 
blonde  pour  entremets,  ou  eniin  partout  où  on  se 
sert  de  boulettes,  godiveaux  ou  quenelles. 

Ramequins.  Talmouses.  (Entremets.) 

Faites  de  la  pâte  à  choux,  page  434  et  374, 
mais  plus  ferme.  Au  lieu  de  citron ,  mettez  en- 
viron 2  onces  de  fromage  (parmesan  râpé  et 
gruyère  en  petits  dés),  très-peu  de  poivre  et  de 
sucre,  le  tout  au  moment  d'y  introduire  les  œufii. 
Faites  de  cette  pâte  des  morceaux  comme  des 
petits  œufs,  couchez -les  sur  des  plaques  beur- 
rées, dorez,  posez  sur  chacun  un  petit  morcesQ 
de  gruyère,  et  faites  cuire  au  four  doux. 

Si,  au  lieu  de  parmesan  ou  gruyère,  on  eu^ 
ploie  3  quarts  fromage  blanc  et  un  quart  fro- 
mage de  firie  ou  autre  analogue,  bien  maniés 
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ensemble  avec  autant  de  beurre  que  de  Brie ,  on 
aura  les  Talmouses  de  Saint-Denis  ,  autrefois 
très-célèbres. 

Beignets  d^hosties.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  des  feuilles  de  pain  à  hostie,  dites  pain 
à  chanter j  coupez-les  en  rond  par  morceaux  grands 
comme  une  tranche  de  pomme;  mettez  dans  le 
milieu  de  chacun  de  la  confiture  ou  de  la  frangi- 
pane ;  couvrez  d'un  pareil  rond  de  pain  à  chanter, 
et  collez-les  tous  deux  en  mouillant  les  bords  avec 
de  l'eau  j  quand  les  bords  sont  solides,  trempez- 
les  dans  une  pâte  à  beignets  ;  faites-les  frire  dans 
une  bonne  friture ,  avec  du  sucre  en  poudre  et 
passant  la  pelle  rouge  dessus.  —  On  fait  à  peu 
près  de  même  avec  des  feuilles  de  vigne. 

Beignets  d'épinards.  (Entremets  sucré.) 

Préparez  vos  épinards  comme  il  est  dit  p.  330. 
Mettez  dans  une  casserole  <lu  beurre,  marjolaine 
hachée  fin,  sel,  épices,  sucre,  zeste  de  citron ,  vos 
épinards  ;  mêlez  le  tout  sur  un  feu  doux  ;  ajoutez 
un  verre  de  lait;  faites  cuire  jusqu'à  épaissir; 
ajoutez  2  œufs  battus.  Cette  composition  étant 
bien  prise,  vous  en  faites  des  beignets,  comme  il 
est  dit  pour  ceux  d'hosties. 
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Lt  «ùdM  wpigaole  piodsit  des  m«U  4'wm  mwar 
«M  nooi  juffcons  wrte  et  piquante  ;  aussi  tcmI-ou  figuier 
aans  ses  préparations  le  piment ,  Y<dl  et  VognofK 

Mais  ces  deux  bulbes,  mûries  sous  notre  climat  frokl  et 
pluTieux,  où  elles  offensent  les  yeux  et  l'odorat,  ne  peuvent 
se  comparer  aux  mêmes  plantes  dans  les  terres  du  midi  de 
l'Europe  ;  là,  oatre  leur  M»  d'assaisoaoeueat,  elles  jouent 
•assi  celui  de  légumes. 

Le  saindoux  et  l*huile  d*oliTe  remplacent  nos  beurres. 

CSependant  il  ne  faut  pas  se  dissimuler  que,  quoique  le 
(iaseiit,  Tail  et  l'ofpMm  soient  adoucis  sous  le  climat  aumà 
de  f  Espagne,  il  ne  leur  reste  pas  encore  une  asses  Junte 
saveur  et  une  puissance  nutriuye  capable  de  Tivifier  et  de 
donner  au  sang  œtte  ardeur  qui  peut-être  a  contribué  à 
fairedu  peuple  espagnol  une  nation  brave  et  indépendante» 

Cùcido*  Pot-au-feu.  Autrefois  connu  en  France 
sons  le  nom  de  Ouil  ou  Oi7.  Un  autre  nom  est 
celui  de  OUa  podtida,  et  en  français  Pot  pourri. 

C'est  le  mets  suprême  des  Espagnols,  Tobjet  de 
leur  inquiétude  en  quittant  leur  pays,  par  la 
crainte  de  m  pas  le  remplacer  à  leur  goût. 
«  Après  Dieu  VOUaf  v  dis6ni41s.  Ils  soat  mèaw 
attachés  à  la  manière  de  la  pratiquer  dans  leur 
Ueu  natal,  car  il  y  en  a  plusieurs,  selon  la  pro* 
YÎiice.  Aussi  sommes-nous  obligés  de  ne  donner 
ici  que  le  plus  général,  celui  de  la  capitale,  oomiM 
une  autorité  qui  nous  défend  contre  la  critique* 

Mettez  à  la  marmite  (oUa  en  espagnol)  de  reaiii, 
une  livre  et  demie  (750  gramm.)  de  viande  de 
mouton,  sinon  de  veau,  même  poids  de  gasrbawm 
ou  pois  chiches,  une  tranche  de  jambon  anaiffre 
om,  des  débris  de  gibier  et  de  volaille,  <ra  las 

Eièces  mêmes  entières {  écumes,  Routes  du  petit 
ïtdj  salez  s*il  est  nécessaire.  Une  demi-tieiiit 
apr^  retirez  le  bouillon  dont  vous  aurez  besoin 
pour  la  soupe  et  des  sauces.  Joignez  à  cela  les 
légumes  que  vous  voudrez,  blanchis  à  l'avance; 
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folies  cuire  à  petit  feu  et  ajoutez  a\ant  la  parfaite 
cuisson  un  morceau  de  boudin  noir,  ou  de  chorizo. 
Senres  \m  iriandes  sur  it«i  plat,  les  léguiiMs  sur 
«n  autre,  et,  i  côté,  les  sauces  ci-apràu 

Sauces  powr  le  Coddo. 

Tomate.  Faites  cuire  et  passez  en  purée  trois 

belles  tomates,  ajoutez  du  bouillon,  du  cumin, 

sel,  vinaigre*  Pois,  à  côté,  un  plat  de  légumes 

de  printemps  et  d'été  :  pois,  haricots  Terts,  etc, 

—  Persil.  Pilez  du  persil  tendre,  lié  de  mie  de 
pain,  mouillez  de  bouillon,  sel,  vinaigre,  et,  i 
côté,  un  plat  de  légumes  d'automne  ou  d'hiver, 
choux  exceptés. 

Pwhéro,  prononcez  Poutchéro. 
Le  cocido  sans  légumes  ni  boudia  mais  avec 
garbanzos ,  est  appelé  puchéro  des  malades. 

Gaspacho.  Soupe  froide. 
.  Prononcez  gaspalcho.  C'est  le  mets  rafratchis- 
sant  du  peuple  espagnol ,  mais  il  n'est  pas  moins 
rediercfaé  par  les  riches  dans  les  ardeurs  de  Tété. 

—  Mettez  dans  un  saladier  :  eau,  sel,  vinaigre,  ou 
mieux  :  citron  ou  verjus,  huile,  ciboule  hachée 
ms,  concombre  en  petits  dés,  remplissez  de  pain 
emietté  qui  doit  j  surnager;  saupoudrez  d'origan. 

Àjo  blanco.  Soupe  blanche  froide. 
Pilez  en  pâte  une  gousse  d'ail  et  7  fèves  sèches 
dérobées,  ou  autant  d'amandes,  en  humectant 
d'huile  goutte  à  goutte ,  pnia  de  l'eau  peu  à  peu 
autant  que  nécessaire  pour  tremper  le  pain  qm 
l'on  joindra.  Passez  ie  toat  pour  bien  mêler,  en 
ajoutant  sel  et  vinaigre;  joignes  à  œ  liquide  de 
la  mie  de  pain  concassée  gros  comme  des  mcÂtiéê 
d'amandes ,  mêlez  le  tout  et  servez  dans  un  sala- 
dier. —  Ce  mets  est  très  en  usage  en  Andalousie. 
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Migas  :  Mies. 

Faites  retenir  une  gousse  d'aildans  200  gramm. 
d'huile  (^);  retirez-la;  jetez-y  quelques  petites 
miettes  de  pain,  pour  prendre  une  belle  couleur. 
Ajoutez  double  de  lait  de  ce  qu'il  y  a  d'huile,  ou 
de  l'eau  et  peu  de  sel  »  mêlez,  remettez  au  feu  et 
donnez  un  bouillon,  puis  ajoutez  un  kilo  de  pain 
concassé  gros  comme  des  pois  chiches.  Remuez 
jusqu'à  ce  que  le  pain  soit  bien  imbibé  et  se  dé- 
tache. Servir  très-chaud.  —  Ce  mets,  chéri  des 
bergers  qui  le  confectionnent  dans  leurs  chau- 
drons, est  fort  goûté  de  tout  le  monde,  surtout 
arrosé  d'un  petit  vin  du  cru.  —  Si  vous  le  servez 
en  couronne  sur  le  plat,  versez  au  milieu  du  cho- 
colat au  lait! 

Chorizo.  Boudin  rouge. 

Hachez  très-iin  un  kilo  de  chair  maigre  de 
bœuf,  demi-kilo  de  veau  ou,  mieux,  de  porc, 
autant  de  lard  gras  en  petits  dés.  Pilez  ces  chairs 
avec  piment  rouge,  peu  d*origan,  pointe  d'ail,  sel 
que  vous  avez  piles  à  part;  laisser  mariner  24  heu- 
res. Entonnez  comme  un  saucisson,  ficelez  par 
morceaux  de  6  doigts  en  longueur.  Pendez  en  lieu 
sec  et  aéré,  et  fumez-le  à  la  cheminée.  On  réserve 
le  chorizo  pour  faire  usage  avec  le  cocido. 

Sauce  rouge  au  piment. 

Pilez  en  pâte  un  peu  d'ail  et  2  piments  rouges 
ramollis  à  l'eau  bouillante.  Délayez  avec  de  l'eau 
et  versez  dans  de  l'huile  chauffée  à  la  casserole, 
avec  sel  et  vinaigre;  mettez  cuire  votre  poisson 
dans  cette  sauce. 

(*)  En  général ,  on  emploie  autant  d'huile  en  poids  que  i>]i 
emploierait  de  beurre,  et  on  la  fait  chauffer  fortement. 
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Merluza,  Cabillaud  ou  Morue  flratche 
à  la  sauce  jaune. 

Mettez  dans  la  casserole  huile,  sel,  persil,  ail 
hachés,  brin  de  safran,  pincée  de  farine,  jus  de 
citron,  faites  revenir  en  tournant;  ajoutez  le  pois- 
son par  tronçons;  remuez,  faites  cuire.  Quand  le 
poisson  devient  blanc  à  la  surface,  retournez-le, 
mouillez  d*eau  chaude,  donnez  un  bouillon,  servez. 

Poulet  aux  tomates. 

Faites  cuire  à  la  broche  un  poulet  garni  à  l'in- 
térieur de  jambon  gras  et  maigre ,  en  l'arrosant 
d'huile  que  vous  avez  chauffée  et  mêlée  ensuite 
avec  jus  d'orange  amère  ou  de  citron  et  sel.  Ser- 
vez masqué  d'une  purée  de  tomates  passées  dans 
l'huile  à  la  casserole;  servez  c  et  le  saluez  d'une 
profonde  coupe  de  malaga  »,  dit  notre  estimable 
auteur  espagnol. 

Pebre.  Poivrade. 

Faites  revenir  à  l'huile  des  filets  de  volaille 
cuits  à  Teau  avec  du  sel  et  force  poivre  en  grains, 
2  clous  de  girofie,  sel,  jus  de  citron,  3  brins  de 
safran;  mouillez  du  jus  de  la  cuisson;  couvrez, 
donnez  un  bouillon,  servez. 

Pépitoria.  Salmigondis  de  volaille. 

Passez  à  l'huile,  avec  sel  et  peu  d'épices,  toute 
sorte  de  volaille  cuite  à  l'eau  avec  sel;  ajoutez  : 
ail  émincé,  persil  haché  fin;  mouillez  de  l'eau  de 
la  cuisson.  Servez  sur  une  sauce  faite  du  même 
bouillon  lié  avec  un  jaune  d'œuf  dur  écrasé, 
épicé  et  mijoté  dans  la  casserole  avec  la  volaille. 

Paella.  Riz  à  la  mode  de  Valence. 

^  Mettez  à  la  poêle  du  riz  cru  avec  de  l'huile, 

oignon  haché  gros ,  persil,  pointe  d'ail,  chair  de 

tomates,  piment  vert  grillé,  dépouillé  de  sa  peau 

et  coupé  par  bandes,  sel.  Vous  avez  fait  cuire  à 
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San  :  jambon  coupé  en  dés,  filets  de  Tolaillei 
e  gibier,  même  du  poisson  à  chair  consistante. 
Mouillez  du  bouillon  de  la  cuisson  et  faites  cmre 
à  petit  feu,  de  manière  que  le  riz  se^détache.  Server 
dans  la  même  casserole. 

Escabeche.  Ravigote  froide. 

Préparez  des  filets  de  poissons»  ou  bien  de 
gibiers  de  desserte»  et  les  assaisonnez  dans  un 
saladier  avec  eau  surnageant,  sel»  huile,  vinaigre, 
2  feuilles  de  laurier,  zeste  d'orange,  piment 
rouge  en  poudre,  un  rien  de  thym.  Mêlez  cetU 
salade  pour  servir  te  lendemain. 

Chanfaùia.  Foie  de  mouton. 

Faites  cuire  à  Feau,  avec  sel,  du  foiedemoutOB, 
on  mieux  de  cochon;  coupez- le  en  dés.  Passes^  i 
Fhuile  ognon,  menthe,  persil,  hachés  menii^ 
piment  de  Jamaï(|ue,  girofle,  camin,  cannelle, 
gros  poivre,  3  brins  de  safiran.  Passez  le  UhA  et 
y  (ailes  revenir  le  foie,  mouillez  de  la  cuîssoa  4tt 
foîe  et  donnez  un  bouillon.  Ajoutez  de  U  mie  de 
pain  mêlée  avec  eau,  sel  et  un  peu  de  chacun 
des  assaisonnements,  poivre  excepté.  Servez  chaud 
ou  froid.  —  Un  plat  de  ce  mets  a  payé  un  chef- 
d'œuvre  du  célèbre  peintre  Alphooso  Canal 
ÀMdo.  FYkassée  de  volaille. 

Mêliez  dans  la  casserole  une  iPolaiUe  qiieicmique 
pout  cuire  avec  de  l'eau  et  du  sel»  écumez.  Ajouter 
gousse  d'ail,  traBcfae  de  jambon  gras  et  oiaigre> 
brin  de  safran  ^  pi«ienl  en  poudre  ;  fuies  t éduire 
Teau  de  la  cuisson»  liez-la^  et  servea  sous  lar  volaille. 

Loma.  Tranches  decoelum. 
Failes-le  mariner  94  heures  avec  ail,  phriet 
rMge  en  branehe,  origan»  le  tout  pilé  avee)as 
de  citren.  Faites  griller. 
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Farce  de  pois. 
Passez  au  saindoux  une  tranche  de  i>ain  et  hii 
faites  prendre  une  betlecoul^ur;  relirez  la.  Faites- 
y  revenir  aussi  des  pois,  avec  un  ognon  haché  fin 
et  ail  émincé;  sel,  épices,  de  la  laitue  et  des  fonds 
d'artichauts  blanchis  à  Tavance,  du  jambon  coupé 
en  très-petits  dés.  Mouillez  d'eau  chaude.  Ajoutez 
i  tout  cela  une  mie  de  pain  écrasée  et  passée  atee 
sel  et  cumin ,  faites  mijoter  et  versez. 

Bonmia.  Farce  d'aubergines. 

Ftttes  chaufler  de  Thuile  avec  de  Tail  émincé, 
6ia  cet  ail  el  faites  revenir  aussi  des  chairs  d'au- 
bergines coupées  en  dés  avee  piment  en  poudre  el 
safran;  ajoniex  de  la  citrouille  coupée  en  dés,  de 
la  ehair  de  tomates;  mouillez  d'un  peu  d'eau 
(Aaede»  et  salet.  Vous  avesi  fait  assez  de  mie  de 
pain  paesée  en  purée  avec  sel  et  cumin  pour  fiiîre 
du  tiMai  une  purée;  faites  mijota^  et  serves. 

OEuf$  hfùuUlét. 

Passez  à  l'huile  très-chaude  la  chair  de  2  tomates, 
avec  peu  de  ciboule  et  de  piment  vert  haekés 
menu;;  salez  et  cassez -y  2  œufs;  mêlez  et  servez. 

Salade  de  laitues. 

Lavez  avec  soin  de  la  laitue  blanche ^  et  l'assai- 
sonnez avec  de  l'eau,  vinaigre,  sel,  huile,  ciboule, 
menthe  hachées.  —  On  peut  servir  jic^  de  petits 
harengs  frits. 

Salade  ie  pimesÉf. 

Preiiez  de  beaux  pitnaits  tant  verls  que  màn, 
entovez-en  la  peau  en  les  grillant,  et  les  blau» 
cbisseï  à  l'eau  bouillante;  retirez  à  l'eaa  froide, 
égouttez-les.  Arrangeantes  dans  le  saladier  en  les 
mèlanl  avec  des  rouelles  d'ognons  bhues  Manciiis 
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i  Teau  tiède.  Arrosez  le  tout  avec  une  marinade 
d*huile,  TÎnaigre,  purée  de  tomates  et  sel. 

Hqjaldre  de  Santa  Paula. 
Faites  une  pâte  à  dresser  (voyez  p.  410),  mais 
sans  employer  œufs»  beurre  ni  sel.  Maniez-la  de 

5 raines  de  sésame  un  peu  torréfiées  et  de  sain- 
oux  très-frais.  Abaissez-la  à  2  doigts  d'épaisseur, 
posez-la  sur  une  tourtière  sur  laquelle  on  puisse 

1>lacer  un  couvercle  de  tôle  (page  41).  Faites  cuire 
eu  dessous  et  dessus.  Etant  cuite,  partagez-la 
horizontalement  en  2  au  moyen  d'un  couteau. 
Remettez  l'abaisse  du  dessous  dans  la  tourtière, 
arrosez  d'un  sirop  peu  sucré,  saupoudrez  abon- 
damment de  sucre  et  d'un  peu  de  cannelle  en 
poudre,  couvrez  de  confitures  cheveux  dange 
(Office,  Art  d'employer  les  fruits,  page  68.) 
ou  de  marmelade  d'abricots,  et  de  biscuits  durs 
écrasés,  puis  de  crème  natiUaê  ci-dessous,  sau- 
poudrez de  cannelle,  recouvrez  de  laseconde  abaisse 
et  arrosez  de  sirop.  Remettez  un  moment  sur  la 
cendre  chaude  avec  feu  dessus;  servez  chaud  sur 
la  tourtière,  semédesucre  et  cannelle.  On  a  donné 
à  cette  friandise  le  nom  de  Hqjaldre  de  Santa- 
Paula,  parce  que  les  dames  de  Santa-Paula  de 
Grenade  la  confectionnent  avec  une  grande  per- 
fection. 

NcUillas.  Crème. 
Mêlez  ensemble  demi-litre  de  lait ,  et  4  jaunes 
d'œufs;  ajoutez  60  gramm.  d'amidon  délayé  dans 
un  peu  d'eau;  sucrez,  aromatisez  comme  les 
crèmes  françaises,  passez  au  tamis  fin.  Posez  sur  un 
feu  doux,  faites  prendre  en  tournant  doucement. 
Faites  refroidir,  saupoudrez  de  sucre  et  glacez. 

Torrijas. 
Trempez  des  tranches  de  pain  d'un  doigt  d'é- 
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paisseur  dans  un  verre  de  lail  sucré  el  mdlé  d'uo 
jaune  d'œuf ,  puis  ensuite  dans  du  vin  de  liqueur; 
faites  égoulter  et  frire  dans  le  saindoux.  Saupou- 
drez de  sucre  et  cannelle,  ou  de  muscade  râpée. 
Servez  chaud. 

Soupe  d'amandes. 

Enlevez  la  peau  des  amandes  et  les  pilez  avec 
de  l'eau  tiède,  peu  à  peu,  sucre  et  cannelle  en 
poudre;  passez.  Versez  sur  un  plat  qui  aille  au 
feu  et  que  vous  avez  foncé  de  tranches  de  pain; 
saupoudrez  de  cannelle,  faites  chauffer,  feudessous 
et  dessus.  Servez  chaud.  —  Cette  soupe  est  de 
rigueur  au  souper  de  Noël. 

Mantecados.  (Petit-four  pour  le  déjeuner). 

Maniez  de  sésame  un  peu  torréfiée  avec  peu 
de  cannelle  250  gram.  de  saindoux  très-frais,  et 
180  gramm.  de  sucre,  puis  assez  de  farine  pour 
une  pâte  de  consistance  à  former  des  boulettes 
aplaties  que  vous  rangez  sur  des  petits  carrés  de 
papier.  Enfournez,  retirez  d'un  beau  blond  clair 
et  servez  chaud  ou  froid,  enveloppés  de  papier 
comme  des  papillotes. 

Picaiostes. 

Faites  des  tranches  de  pain  bien  rassis ,  d'un 
doigt  d'épaisseur,  trempez-les  dansTeau,  retirez 
de  suite  et  les  égouttez  un  moment ,  mettez-les 
dans  une  poêle,  couvrez ,  chauffez  :  elles  gonflent. 
Faites-les  frire  dans  la  graisse  résultant  du  boudin 
noir  ou  dans  l'huile.  Servez  à  côté  du  chocolat, 
si  vous  n'aimez  à  les  beurrer. 


CUISINE  ANGLAISE. 

Nous  avons  donne ,  dans  cet  ouvrage ,  un  certain  nomr 
bre  de  mets  en  usage  en  Angleterre ,  mais  c'est  plutôt 

M. 
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iHM  féoiiioM  dTtnticHMU,  ttr  k  fend  de  li  cwtiaei 
M  compose  de  viandes  rAliet  ou  fjprilléc».  et,  cb  f^nitm\ 
on  y  préfère  les  plats  d'une  saveur  oonce,  libre  à  Umt  9am^ 
teur  aemployer  le  piment  brûlant  toujours  servi  i  c6tedt 
lut 9  et  des  sauces  aux  anchois,  toujours  servies  aussi  dans 
des  fioles. 

On  trouvera  classés  à  levrs  places  les  biftecks,  page  173; 
la  oélibrt  Boi^-turtie,  page  124;  les  puddings»  cakes  et  en- 
tremets divers,  pages  396  à  406. 

Le  célèbre  rooêAeef  est  une  pièce  de  boeuf  à  la  broche 
pesant  de  8  &  25  livres,  particulièrement  fa  pièce  d'aloyau* 
Ao-deasotrs  de  8  livres  y  le  morceau  s'appelle  beefsUak, 

Toiei  ^pielques  autres  mets  que  nom  avons  recueSfii. 

B(xut  salé  à  Vanglaise. 

Tranche,  culotte;  tendrons  de  poitrine^  le  moins 
d'os  possible^  gras  ou  maigre»  Frotter  de  sel  et 
de  salpêtre  tous  les  jours  pendant  une  semaine, 
replacer  les  morceaux,  en  les  retournant»  dans 
un  pot  bien  couvert.  Laisser  jusqu'au  seizième 
jour  ;  fumer  quelques  jours  dans  une  bonne  clie- 
minée  où  on  brûle  du  bois  seulement.  Eni»eloppez- 
le  de  papier  et  conservez  jusqu'à  3  mois  et  plus 
en  lieu  sec.  —  Son  usage  est  à  peu  prés  celui  du 
jambon.  —  On  peut  aussi  le  conserver  dans  sa 
saumure^  sans  le  fumer,  comme  le  petit  salé. 

Gigot Jrais  à  Canglaiie.  (R6t.) 

Eorveloppez-fe  d'un  linge ,  après  Tawir  gonrn 
de  quelques  feuilles  de  laurier,  th^m,  épiées,  sêl, 
poivre.  Plongez-le  dans  Teao  bouillante  et  coAli- 
nuez  FébulliiioD  pendant  autant  êe  quarts  d'^bewe 
qu'il  pèse  de  demi-krlogrammeg.  Retirez-le  de 
l'eau,  développez -le  et  le  sortez  accompagné 
d'une  sauce  blanche  aux  câpres  ou  d'une  purée 
de  navets  servies  dans  une  saucière*  Ce  gigot, 
saisi  par  l'eau  bouillante,  conserve  tout  son  jus^  et 
mifiux.  mèmeqiie  s'il  efttété  à  la  broebOÉ. 
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Escalope»  éè  ttem  à  tmiiglai$e.  (Entrée.) 

Après  les  aroir  préparée» ,  aplaties  et  bittoes 
airee  le  eenperet  cmnme  celles  de  la  pMe  187,  ww 
leseiiduisezde  jaufred^œtif  a»  moyen  d  une  phimé; 
vous  les  panex  de  mie  de  pain  assaisomiée  m  ad  et 
poivre ,  et  les  placer  les  unes  k  cdté  dee  autrit 
sirr  le  fond  d'une  large  casserole  à  lK>rdapeu  éfoi- 
véa  et  sur  tin  peu  de  beurre,  en  ayant  soin  d*en 
ajouter  à  mesure  de  la  euisson.  Reteornez-tes  9M 
fois  de  manière  qu'elles  prennent  une  couleur 
blonde;  alors  elles  sont  cuites.  Servez  m  coiyronne 
avec  une  sauce  piquante  eu  tomate  an  milien. 

Lièifre  à  V anglaise.  (Rôt.) 

Piquez-le  et  lui  donnez  le  plus  possiUe  la  foroie 
d'un  lièvre  au  gîte,  en  lui  conservant  les  pattes, 
que  vous  dépouillez  sans  ôter  les  griffes,  et  les  oreil- 
les, que  vous  échaudez.  Garnissez-le  d'une  farce 
faîte  de  son  foie,  dont  vous  ôtez  avec  soin  Tamer 
*  et  que  vous  hachez  menu,  mêlez-le  à  de  la  mie  de 
pain  cuite  au  lait  et  desséchée,  beurre,  4  jaunes 
d'oeufs  crus,  sel,  poivre,  épices,  1  ognon  haché, 
cuit  de  manière  à  rester  blanc,  2  feuilles  de  sause 
en  poudre  \  recousez  la  peau  du  ventre  j  mettez -le 
à  la  broche  avec  des  bardes  et  couvert  de  papier 
beurré  que  vous  retirez  un  quart  d'heure  avant 
de  finir  la  cuisson.  Servez-le  avec  de  la  gelée  de 
groseilles  dans  une  saucière. 

Lapereau  à  V anglaise.  (  Entrée.) 

Donnez-lui  la  forme  du  lièvre  ci -dessus  et  gar- 
nissez^ d'une  farce  à  peu  près  semblable  ;  faites^le 
cuire  à  la  casserole  avec  des  bardes  de  lard,  vin 
bUae,  et  servez  sur  une  purée  d'ognons,  une  saïuoe 
tomate  Mt  ttetare. 
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Pâté  de  Noël.  (Miace  pie.) 

Prenez  2  livres  de  bœuf  maigre  nettoyé  de  tou- 
tes parties  dures,  A  livres  dégraisse  hachée,  6  livres 
de  groseilles,  3  livres  de  ponunes  en  tranches,  les 
testes  et  suc  de  deux  citrons,  une  bouteille  de  bon 
vin  blanc,  une  noix  de  muscade,  8  grammes  de 
clous  de  girofle  et  autant  de  macis,  autant  de  pi- 
menti  le  tout  en  poudre;  mêlez  le  tout  et  le  placez 
dans  une  terrine  i  pftté  pour  le  faire  cuire  une 
heure  un  quart  dans  un  four  doux.  On  peut  aussi 
le  placer  dans  une  croûte ,  mais  de  pâte  sans  as- 
saisonnement, car  en  Angleterre  on  ne  mange  pas 
la  croûte  des  pâtés.  —  A  Noël  on  n*y  met  pas  de 
ffroseilles,  mais  on  peut  augmenter  la  quantité 
des  pommes. 

Sandwichs. 

Faites  de  petites  tartines  trés-minces  de  pain 
rassis,  de  gruau  ou  de  seigle,  et  les  beurrez  légè- 
rement. Sur  la  moitié  de  ces  tartines,  placez  une 
lame  très-mince  de  filet  de  bœuf,  jambon  cuit , 
langue  fourrée,  volaille  ou  gibier,  même  de  farce 
fine,  ou  de  purée  de  volaille,  et  très-bon  fromage 
dit  d'Italie;  recouvrez  de  Tautre  tartine  de  beurre, 
appuyez  pour  amincir,  et  servez  pour  collations  ou 
soirées  où  se  trouvent  des  convives  à  qui  il  peut 
convenir  de  manger  de  la  viande. 


CUISINE  ALLEMANDE. 

.  La  cuisine  allemande  ressemble  assezàla  cuisine  anglaise 
Mr  remploi  de  la  farine  cuite  et  des  pâtes  bouillies.  Elle  en 
diffère  par  l'absence  presque  totale  des  viandes  rôties,  et 
fMurdes  ragoûts  assez  compliqués  danslesquekentrent  pres- 
que constamment  le  vinaigre  et  le  sucre,  qudquefois  le  vin 
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et  la  bière,  fort  souvent  les  jaunes  d'œuft,  peu  d'ognon, 
jamais  d'ail,  mais  force  poivre,  muscade,  cannelle,  et  pres- 
que toujours  le  citron ,  écorce  et  jus. 

La  plupart  des  potages  ressemblent  à  nos  entremets,  par 
le  mélange  de  sucre,  de  fruits,  d*amandes,  d'épices  et  de 
vin  dont  ils  se  composent  :  les  sauces  sont  des  espèces  de 
crèmes  chaudes  où  il  entre  presque  toujours  des  jaunes 
d^œufs ,  des  amandes  pilées  et  de  la  mie  de  pain  grillée 
dans  le  beurre  ;  enfin ,  ce  quon  appelle  crème  est  un 
mélange  de  vin,  de  sucre,  dépices  ou  de  jus  de  fruit,  et 
d'œufs  fouettés  en  mousse,  et  souvent  servi  chaud. 

Les  pâtisseries  tiennent  à  la  fois  de  la  manière  flamande 
et  de  1  ancienne  pâtbserie  française  ;  ainsi ,  dans  les  p&tes 
Siippelées  aschkûchen-ku^elfiofff  etc.,  Isi  levure  de  bière, 
les  raisins ,  les  amandes  jouent  le  principal  rôle;  dans  les 
autres  gâteaui ,  par  l'emploi  des  aromates  è  grandes  do- 
ses ,  Feau  de  rose,  le  citron  confit,  les  amandes  pilées ,  on 
retrouve  les  anciens  massepains,  les  darioles  et  les  pains 
d'épice  de  nos  pères. 

Nous  donnons  ici  un  échantillon  de  ces  diverses  prépa- 
rations culinaires ,  en  choisissant  toujours  parmi  ces  mets 
étrangers  ceux  qui  présentent  le  plus  d'originalité  dans 
leur  composition,  et  de  facilité  dans  leur  exécution. 

Soupe  à  lajarine. 

Faites  roussir  à  sec  et  sans  beurre  de  la  farine 
dans  une  poêle;  délayez-la  toute  chaude  dans  une 

Ïuantité  de  lait  suffisante  pour  un  potage;  ajoutez 
u  sucre  et  de  la  cannelle  en  poudre;  faites  cuire 
ce  mélange  en  tournant  toujours.  Au  moment  de 
servir,  épaississez-le  avec  quelques  jaunes  d^œufs, 
et  jetez  le  tout  sur  des  croûtons  frits,  des  tranches 
de  pain  grillées  ou  du  biscuit  de  mer  concassé. 

Soupe  au  sagou  au  vin. 

Après  que  le  sagou  est  lavé,  faites-le  cuire  une 
heure  avec  de  l'eau,  Técorce  d*un  citron  et  de  la 
cannelle  ;  quand  Teau  est  réduite  à  moitié,  rem- 
placez-la par  autant  de  bon  vin  rouge,  quelques 
tranches  de  citron,  du  sucre,  et  laissez  achever  la 
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cufflsra.  Omiié  le  potage  est  serti»  o»  te  nmfm-- 
are  encore  de  sacre  et  de  cannelle. 

Le  Mywi  €iit  une  pite  pcoveiuiiit  de  «lelfutt  paInkM. 
Il  vient  dtt  Inde&eB  graÎAs  g^nM  oomme  m  miUeC 

Soupe  oust  aèficaiÉ. 

Prenez,  pour  6  personnes,  30  abricots ^  ouinrex^ 
les,  cassex-en  lea  noyaui  et  metlea  le  (ou&  dans  w 
poêlon  de  terre  svr  le  fe«  josqvi'à  ce  que  le  irmi 
soit  en  marmelade.  Placez  une  passoire  sur  h  sem- 

|>ière.  Faites  passer  les  abricots  à  Taide  d^uneCQÎl- 
ère  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  plus  que  les  pnux 
el  les  Doyaox  concassés  ;  terses  par-deasus  «ttlani 
de  bon  tib  rouçe  que  la  soupière  en  poum  eoo- 
tenrr,  aioutez  alors  du  sucre  et  de  fa  cannelie  en 
quantité  suffisante.  Si  le  mélangie  était  un  pea 
clair,  épaississes  avec  quelques  oiiiUeréea  de  fié- 
cBle ,  et  jetez  dans  le  potage  des  eraftlMs  frits 
dans  lebeorre. 

Soupe  aux  cerises. 

Prenez  des  cerises  fraîches,  ôtez  les  queues  et 
laissez  les  noyaux;  écrasez-les  dans  «n  mortier 
en  tâchant  de  piler  les  noyaux  ;  versez  le  tout  dans 
un  poêlon ,  avec  autant  de  Tin  et  d*eao  qnH  j  a 
de  cerises;  ajoutes  des  zestes  de  citron,  fcftes 
bouillir  le  tout  jusqu'à  ce  que  le  fruit  Mil  bien 
fondu,  et  passez-le  dans  une  passoire  oA  vous  a«rex 
mis  préalablement  du  sucre  en  poudre,  de  la  eai^ 
nelle,  des  écbaudés  ou  des  croûtons  frits;  reaiuei 
le  tout  et  servez.  —  On  peut  faire  aussi  de  ces 
sortes  de  sauces  un  excellent  kasUeJiaal ,  espèce 
d'entremets  fort  goûté  en  Allemagne;  c'est  une 
soupe  froide  au  vin  sucré  avec  des  épiées* 

Soupe  à  la  hiètmm 
FaHes  rouasir  «ne  demi«»livre  de  nai»  Manc 


émietté  dans  du  beurra  frais;  ajoutez-y  un  litre 
de  bière  forte,  autant  de  boo  tîa  ri^nge,  du  zeste 
de  dtron  baehé,  de  la  cMnelle,  du  girofle  etd« 
suere;  iaisaes  faire  un  léger  boutUon ,  et  jetés  le 
tout  sur  des  traoehes  de  pain  frites  dans  le  bewrrew 

Rai/ari  à  la  crème. 

Râpez  des  racines  de  rai  fort  et  faites  cuire  dam 
du  bowllon  ^as.  Délayes  à  part  d  œu&  ainec 
un  wrre  de  crèoie  fratche,  une  piiieée  de  êh 
rÎM,  du  sdl  ;  Bftèlez  le  tout  au  raifort,  remetiez  la 
casserole  sur  le  feu,  l»^sez  monter  sans  bouillir, 
et  servez  oetia  sauce  dans  une  saucière ,  i  c6té 
d'un  rôti.  Le  raifort  bâché,  euil  dans  du  bouillMi 
et  serti  sur  un  petit  hors*d'œuinne ,  sera  plus  du 
goAt  général  pour  ioanger  avec  le  boeuf  bouîUi« 

Dampfnudetn, 

Délayez  ensemble  À.  jaunes  d'oeufs,  4  euiUerées 
de  bonne  levAre,  une  onee  de  sucre  en  poudb'e, 
un  peu  de  muscade  râpée,  un  quart  de  beurre 
tiède  et  un  terre  de  bon  lait.  Ajoutez  peu  i  peu 
une  livre  de  farine,  et  formes-en  une  pâte  solide 
dont  vous  ferez  comme  un  rouleau  allongé;  cou- 
pes alors  ce  rouleau  e»  tranches  de  l'épaisseur  de 
deux  doigts,  placez-les  dans  une  tourtière,  et  ki^ 
sez  la  pâte  revenir  ainsi  pendant  un  quart  d'heure 
à  une  chaleur  douce.  Quand  les  dampfnudeln  com- 
mencent à  lever,  on  place  la  tourtière  sur  le  ré- 
chaud allumé,  on  met  le  four  de  campagne  et  ovr 
laisse  cuire.  Lorsque  la  pâte  a  pris  une  belle  cou- 
leur et  qu'on  la  juge  cuite,  on  verse  dessus  un 
quart  de  litre  de  lait  sucré  et  bouillant;  le  liquide 
sera  bientôt  absorbé.  On  laisse  bien  renfler  les 
dampfnudeln,  puis  on  les  sépare  toutes  chaudes 
et  on  les  sert  saupoudrées  de  sucre  fin  et  de  can^ 
nelle  ou  avec  une  sauce  à  la  vanille. 
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Kloes  de  Berlin. 

On  appelle  kloes  une  sorte  de  quenelle  composée 
de  farine  ou  de  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait, 
de  riz  ou  de  semoule,  et  cuite  dans  Feau,  le  bouil- 
lon ou  le  lait,  suivant  qu*on  en  veut  faire  un  plat 
solide  ou  un  entremets  sucré.  On  y  ajoute  tou- 
jours une  sauce. 

Faites  fondre  un  quarteron  de  beurre  jusqu'à 
ce  qu'il  monte,  délayez-y  peu  à  peu  6  jaunes  d'œu6 
et  4  blancs,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée,  3  verres  de  lait;  ajoutez  de  la  farine  en 
quantité  suflSsante  pour  former  une  pâte;  trem- 
pez une  cuillère  dans  l'eau  tiède,  et  prenez  de  cette 
pAte  de  quoi  former  des  boulettes  de  médiocre 
grosseur,  car  elles  enfleront  beaucoup  dans  l'eau 
bouillante  où  vous  les  jetterez  à  mesure  et  les 
laisserez  8  à  10  minutes.  Retirez-les  avec  une  écu- 
moire ,  dressez-les  sur  un  plat ,  garnies  de  pom- 
mes de  terre  frites ,  et  servez  avec  une  sauce  ou 
avec  de  la  mie  de  pain  roussie  dans  le  beurre. 

On  fait  aussi  des  kloes  à  la  viande,  à  la  volaille, 
auz  ris  de  veau ,  aux  rognons ,  et  cuites  dans  le 
bouillon  gras  ;  elles  servent  alors  à  garnir  les  po- 
tages, les  ragoûts  et  même  les  plats  de  légumes. 

Sauce  aux  groseilles  vertes. 

Épluchez  les  groseilles,  mettez-les  dakfS  une 
terrine,  versez  de  l'eau  bouillante  dessus  et  laissez 
quelques  instants  infuser,  puis  faites-les  égoutter 
dans  une  passoire.  Mettez-les  alors  dans  un  poêlon 
sur  le  feu  avec  du  vin,  du  sucre,  de  l'écorce  de  ci- 
tron hachée  très-fin,  de  la  cannelle  concassée,  un 
morceau  de  beurre  frais.  Faites  cuire  lentement 
sur  un  feu  doux.  Remuez  la  sauce  avec  précaution 
pour  que  les  groseilles  demeurent  entières;  on 
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peut  aussi  y  ajouter  de  la  mie  de  pain  grillée  dans 
le  beurre.  Cette  sauce,  éminemment  allemande,  se 
sert  avecla  volaille  ou  sur  du  veau  rôti.  On  la  fait 
aussi  avec  le  fruit  rouge  du  rosier,  après  qu'on  Ta 
fait  blanchir  et  qu'on  Fa  soigneusement  nettoyé 
de  ses  graines  et  de  son  duvet  intérieur. 

Sauce  au  vin. 

Délayez  dans  un  demi-litre  de  bon  vin  rouge  eL 
un  quart  de  litre  d'eau  5  jaunes  d'œufs,  60  gram. 
de  sucre,  le  zeste  haché  d'un  citron,  un  peu  de 
cannelle.  Mettez  le  tout  sur  un  feu  vif  et  tournez 
la  sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  commence  à  s'épaissir; 
retirez-la  et  servez. 

Bœuf  ou  veau  en  roulade*  (Entrée.) 

Prenez  un  beau  morceau  sans  os  de  l'une  de 
ces  viandes ,  ou  même  du  mouton ,  coupez-le  en 
tranches  minces,  battez  ces  tranches  comme  pour 
faire  des  biftecks,  étendez  sur  un  des  côtés  de 
chacune  des  anchois,  du  persil,  du  basilic,  le 
tout  haché  trës-fin  ;  ajoutez  du  sel ,  du  poivre  et 
du  macis,  coupez  autant  de  morceaux  de  lard 
que  vous  avez  de  tranches,  faites-en  des  lardons  de 
la  longueur  de  ces  tranches,  placez-en  sur  le  bord 
de  celles-ci,  et  roulez  le  tout  de  manière  que  le 
lardon  se  trouve  au  centre  de  la  roulade;  faites- 
en  autant  à  toutes,  ficelez  de  gros  fil  et  faites-les 
revenir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  fondu. 
Quand  elles  seront  bien  rissolées,  retirez-les;  met- 
tez dans  la  cuisson  une  cuillerée  de  farine,  laissez 
roussir,  puis  ajoutez  du  bouillon,  poivre,  sel.  Met- 
tez les  roulades,  dont  vous  aurez  ôté  le  fil,dans  cette 
sauce,  pour  y  achever  leur  cuisson  ;  ajoutez-y  quel- 
ques tranches  de  citron,  et  servez  lorsque  les  rou- 
lades seront  bien  chaudes. 
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Pommes  de  terre  à  faBemande.  (Bntrmi.) 

Faites  frire  à  la  casserole  dans  du  beurre  de  pe- 
tites tranches  de  pain  et  des  pommes  de  terre  en 
tranches  déjà  presque  cuites  dans  de  f  eau  et  du  selj 
dressez-les  sur  un  plat  et  les  arrosez  d'une  bouil- 
lie à  la  fécule  de  pommes  de  terre  ;  saupoudrez 
de  sucre,  faites  prendre  eouleor  sous  un  couvercle 
awe  fan  dessus* 

Aschkâchen^Kngel^of  de  Dresde. 

On  appelle  ainsi  tout  g&teau  oh.  il  entre  de  la  levure ,  eC 
cfm  se  ouït  dans  unoeatserole  on  un  ntoule. 

Prenez  un  demi-litre  de  lait,  4  euîlleréeff  àt 
bonne  levure,  et  de  la  farine  de  quoi  former  une 
pâte  assez  molle j  &îte8  fondre  125  gram.  de 
Murre,  ineorporea-le  dans  la  p&te^  avec  &  iaei&^ 
125  gram.  de  raisins  de  Corintbe»  125  grait^.  de 
sttcre  en  poudre,  une  pointe  «Vessexice  de  rose^ 
un  peu  de  macis,  et  le  zeste  d'un  citron  haché  \ 
beurrez  un  moule  ou  une  casserole,  eottyreai-le  à 
Tintérieur  d'amandes  hachées  fin.  Kempllsseï  W 
ttoule  seulement  ï  \k  moitié  ei  laissez  lever  le 
pète*  Pendant  qu*dle  monte  il  faut  t^en  se  gar* 
der  de  remuer  le  m^ule,  ainsi  que  durant  sa  euis- 
son,  qui  se  £^a  an  four  ou  sous  le  four  de  cam^ 
pagne*  11  ne  faut  pas  le^er  ce  dernier  avant  nna 
hrare  e4  demie,  temps  nécessaire  pour  la  cuisson* 

Rêoneqmin  mUemand. 
Faites  tiédir  dans  la  casserole  Ufi  demt-litre  de 
bon  lait,  et  j  ajoutez,  peu  à  mu,  en  leurnaiit  %om^ 
jours  s«r  le  feu,  jusqu*à  3  K)rtes  pcHgnées  de  Ai^ 
rinej  quand  cette  pite  est  bien  liée  ei  sans  gim^ 
mesfux,  ajoutez  un  peu  de  sel,  un  morceau  àB 
beurre,  un  quarteron  de  fromage  de  Gruyère  eu  as 
parmesan,  ou  T  un  et  l'autre  ensemble,  maïs  eoupéi 


en  petites  tranches  et  non  râpés;  tonmez  encore 
votre  pâte  sur  le  feu  jusqu'à  mélange  parfait.  On 
voit  que  la  pâte  est  cuite  lorsque»  en  la  tournant^ 
elle  quitte  aisément  la  casswok.  Retiresi  du  feu, 
mèlez-y  encore  3  œufs  que  vous  avez  un  peu  bat- 
tus, et  tenez  votre  pâte  cbaude  jusqu'au  moment 
daservir.  Prenez  alors  «n  plat  qui  tille  au  feu  ou 
une  tourtière  que  vous  beiirresi  bien;  versez^y  vo* 
tre  pAle,  £ûtes  fev  doux  dessous  et  feu  vif  dessus. 
Eu  10  minutes  le  gâteau  est  fevé  comme  un  soufflé 
et  d'une  bdle  couleur  dorée.  Il  faut  qu'il  soit  pris 
partent  et  qu'il  ne  couk  pas. 

Cerises  au  vinaigre. 
Déposez  dans  un  bocal  des  cerises  par  lits  entre* 
mêlés  de  sucre  et  d'épioes  jusqu'à  ce  que  le  vase 
soit  plein,  jetez  dessus  du  vinaigre  bouilli  avec  des 
écorees  de  citron  et  refroidi,  fermez  hermétique- 
ment le  bocal  et  conservez  dans  un  lieu  frais.  Voyez 
aussi,  ponr  \e$  Jrtdts  au  vinaigre,  page  462. 

BichoJ.  (Boisson  chaude.  ) 

Coupez  en  quatre  l  oranges  amères,  fendez-ea 
légèrement  l'écorce  avec  un  couteau;  faites  griller 
ces  morceaux  sur  un  feu  de  charbon  pas  trop  vif; 

i'etez-les  alors  dans  un  pot  de  terre  avec  4  bouteil- 
es  de  vin  blanc  fort,  et  laJssez  infuser  une  nuit  sur 
les  cendres  chaudes ,  le  vase  bien  clos^  passes  k 
mâange  à  travers  une  serviette  et  ajoutez  2  livres 
de  sucre.  Employez,  si  cela  vers  convient»  de  la 
muscade  et  de  la  cannelle. 


CUISINE  FLAMANDE. 

La  cuisine  flmiaiide  te  perd  tous  les  jours,  et  m  nat 
remplacée  plus  qu'aucune  autre  par  la  cuisine  française. 
Voici  eependant  quelques  mets  encore  iiaitéi  que  nous 
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aTOiu  recuttUii  dans  le  pays,  pour  donner  le  moyen  de 
connaître  le  goût  flamand  et  de  produire  des  mets  où  se 
trouvent  mélangés  le  sel  et  le  sucre  j  les  yiandes  rôties  et 
les  pommes  cuites ,  etc. 

YoysB  (434)  Potage  f  et  (178)  C&U  de  bœuf  à  la  flafnande. 

WiUerzode  ou  FFaUrzoo.  (  Potage  de  poisson.  ) 

Ce  mets  ressemble  beaucoup  au  bouHle-éaisse. 
de  Marseille;  cependant  il  offre  quelque  différence, 
et  mérite  d*ètre  consigné  ici  pour  la  satisfaction 
des  amateurs  de  poisson  d'eau  douce.  Cest  le 
réffal  du  dimanche  que  Ton  va  chercher  hors  la 
ville  et  prés  d'une  rivière  où  l'on  choisit  soi-même 
le  poisson  chez  le  pécheur  (où  le  bouillon  est  tout 
prêt),  pour  le  voir  passer  de  Teau  vive  à  la  chau- 
dière, et  bientôt  dans  le  plat.  Préparez  par  tron- 
çons 2  ou  3  anguilles  grosses  comme  le  goulot 
d'une  bouteille,  faites-les  revenir  dans  du  beurre 
avec  un  ognon  coupé  en  dés  e(  les  mettez  ensuite 
cuire  dans  un  litre  et  quart  d'eau ,  sel,  beaucoup 
de  poivre  blanc,  macis,  sinon  de  la  muscade, 
2  feuilles  de  laurier,  un  clou  de  girofle,  zeste  de 
cilron ,  des  racines  de  persil  ;  quand  la  chair  est  cuite 
au  point  d'être  réduite  en  pâte,  et  que  le  bouil- 
lon est  réduit  des  deux  tiers,  passez  dans  un  ta- 
mis; remettez  à  feu  vif  et  faites  cuire  en  10  mi- 
nutes dans  le  bouillon,  la  casserole  bien  close, 
les  bons  poissons  d'eau  douce  que  vous  aurez, 
tels  que:  petites  anguilles  coupées  en  2,  petits 
brochetons,  perchettes,  carpillons,  goujons,  bar- 
billons, etc.  Vous  avez  enlevé  d'avance  les  têtes 
et  queues  de  ces  petits  poissons  que  vous  avez  fait 
cuire  et  passées  avec  les  anguilles  et  d'autres  pois- 
sons ,  si  vous  en  avez  assez ,  et  que  vous  vouliez 
faire  le  bouillon  plus  succulent.  Si  ces  poissons 
sont  trop  gros ,  on  les  sert  par  tronçons  ;  mais  il 
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est  mieux  de  n'avoir  que  de  petits  poissons,  et 
d'en  servir  à  chaque  personne  un  entier  de  chaque 
espèce*  Servez  très-chaud  en  place  de  potage,  et, 
selon  l'usage  flamand,  des  tartines  beurrées  sur 
une  assiette  à  part.  —  Si  l'on  a  de  l'eau  extraite 
des  moules,  on  la  joindra  au  bouillon,  auquel  elle 
donnera  beaucoup  de  goût,  ce  qui  évitera  d'y 
employer  autant  de  poisson.  —  Au  reste,  la  base 
principale  et  la  plus  délicate  de  ce  mets,  c'est 
l'anguille  et  le  brochet ,  et  il  ne  doit  pas  y  être 
employé  de  poisson  coloré  qui  changerait  la  cou- 
leur blanche  qu'il  doit  avoir. 

Marmelade  de  pommes.  (  Pour  entrée.  ) 

Pelez  des  pommes,  coupez-les  par  quartiers, 
supprimez  les  cœurs ,  mettez-les  cuire  à  la  casse- 
role avec  sucre,  cannelle,  raisins  de  Gorinthe,  du 
vin  rouge  ou  blanc. 

On  sert  cette  marmelade  sous  un  rôti  quel- 
conque que  Ton  veut  donner  pour  entrée  ^  sous 
des  côtelettes ,  des  saucisses ,  etc. 

Quelques  personnes  servent  les  pommes  entières 
cuites  comme  ci-dessus ,  mais  sans  raisins. 

On  fait  aussi  de  la  même  manière  des  marme- 
lades de  poires. 

On  farcit  aussi  de  la  même  marmelade  une  oie 
ou  une  dinde  à  la  broche. 

Petits  Choux  rouges.  (Entremets.) 

Quand  le  chou  rouge  a  commencé  à  former  sa 
tête,  on  la  coupe;  la  plante  se  ramifie,  et  il  en 
renaît  plusieurs  autres  petits  choux ,  très-délicats, 
durs,  et  que  l'on  sert  accommodés  comme  il  est 
dit  aux  Chouœ  rouges  en  quartiers  (page  315), 
mais  en  les  conservant  entiers. 

Choux  rouges  aux  pommes.  (Entremets*) 

Mettez  dans  une  casserole  un  chou  rouge  éplu- 
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obé  #i  kféj  iMtlM  M8«  d'Mu  pour  reaoovvriri 
«Î4mlei  4  ou  5  pommea  fermeti  peLées,  et  doftt  ^Foitt 
««es  enlevé  les  coears,  du  beurre  ou  de  U  graieae, 
eal«  poîvrey  girofle;  Êiites  cuke  au  mmns  3  kau* 
ras  i  petit  feu.  Au  moment  de  tervir,  vous  lies  la 
eMoe  d'une  cuillerée  de  vînaiçre»  autant  de  gelée 
de  gprgeeiUes,  un  peu  de  fécule,  et  aenrei. 

Bagout  iPasperg€$.  (  Entremets.  ) 
Goupei  la  partie  tendre  des  asperges  de  bm^ 
niére  à  en  faire  des  morceaox  de  3  centimètres; 
frites4es  cuire  à  moitié  dans  de  l'eau  et  du  nel; 
haches  un  du  persil  a^ec  quelques  feuilles  de 
laitue,  de  jeunes  ognons,  mettes  dans  la  casse- 
role avec  beurre,  un  peu  d*eau,  sel,  muscade, 
porvre,  pincée  de  farine;  le  tout  étant  cuit,  fai* 
les-y  revenir  les  asperges ,  et  serves. 

Pourpier.  (Entremets.  ) 
Le  pourpier  est  une  plante  qui  était  d'un  grand 
usage  autrefois  en  France,  et  que  Ton  y  oublie 
depuis  longtemps.  L'usage  du  pourpier  s*est  ce- 
pendant conservé  en  Flandre,  et  Ton  en  consomme 
beaucoup  dans  Tété. 

On  récolte,  avant  la  floraison,  l'extrémité  dei 
branches  qui  contient  5  ou  6  feuilles;  on  lave  et 
on  fait  blanchir  à  Teau  bouillante  avec  du  sel. 
Faites  égoutter;  mettes  dans  une  casserole  avec 
beurre,  très-peu  de  sel  et  poivre ,  lies  d'une  pin- 
cée de  farine  ou  d'un  jaune  d'œuf  ;  serves. 


CUISINE  POLONAISE. 

Après  avoir  ajouté  aux  nombretites  lecettcs  françaiiei  de 
cet  omwwmgt  wm  extrait  ém  «nisiiiea«Bglatie»alleflMiide,  ka- 
li<iwMi»[no  wiii|  iiH  t<te»»nouaa'a»<Miipaa<léiii<ianf  taiiw  y 
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«ÎOiillr  U  onÎMae  pelonaUe,  car  die  ooite  unetraclère^^ 

\m  eai  iprc^liro*  fuoiqu'dle  se  coofoiiaft  m»  |i«iiav«c  celle  4ie 

rAllemagnue*  sa  voisine. 

Oa  y  renuurqiie  l'emploi  tret-fréquent  de  la  fanne,  dca 

Ea«E  mêlés  avee  les  viandes,  les  choux»  la  cfaouoroulepo*- 
aiie,  le  lait  caillé  doua  et  aif^re,  le  raifort  sauvace, 
l^mploi  des  épices  poasséà  rexcès,  les  marinades  et  sattair 
aons,  «B  |;raod  osaf^  de  hachis  et  Canoës.  On  y  pease 
pe«à  la  pomme  de  terre,  mais  beaueonp  aui  concomibits 
mariBésy  qui,  chose  surprenante,  la  remplacent  et  font  une 
honne  partie  de  la  nourriture  du  pauvre.  Les  ehoiodriee  ou 
soupe  mide,  et  même  à  la  alaœ,  sont  d'un  usage  très^lré^ 
quent.  Les  babia ,  les  kimb ,  maUsmiki  ,  piroski^  ura», 
le  Ktû  aux  hussards,  dont  nous  allons  donner  les  i«eetteai 
iont  tnss-iFariés  et  très*-u&ités. 

Bt  Ton  ne  devra  pas  inférer  des  méhmges,  qui  paraîtront 
peut-être  hétéroclites  en  lisant  ces  recettes ,  que  les  mets 
auraient  quelque  chose  de  repoussant  pour  notre  goAt,  à 
JMUS  qui  sommes  habitués  à  la  cuisine  française  :  tout  cela 
tst  plus  en  harmonie  que  l'on  «e  pense,  et  les  cuisiniers  po- 
lonais seraient  tris-hien  aoeueiilis  s'îk  pouvaient  souvent 
nous  aervir  €  un  plat  de  leur  métier  »« 

Ceux  qui  ont  connu  les  fils  et  les  petits-fils  des  PoloMÛs 
du  xviii*  siècle  pourront  savoir  d'eux  que  leiirs  pères  et  aïeux 
étaient  de  joyeux  convives  et  de  joyeux  amphitryons,  qui 
passaient  leur  vie  à  table  et  savaient  choisir  les  bons  mets. 
L'esprit  et  les  usages  de  la  cbevalerîe  existaient  là  encore  il 
yupen  de  temps.  Les  chasses  et  les  jeux  oocrriers  enga- 
geaient dans  des  exercices  violents  dont  la  latigue  exigeait 
ine  salutaire  réparation  que  l'on  trouvait  dans  Tes  produits 
substantiels  d'une  cuisine  où  tout  abondait^etoùrappétit 
était  encore  stimulé  par  l'art  des  cuisiniers. 

n  est  certains  feits  dans  ces  usages  qM  nous  ne  saurions 
moam  priwr  de  rapportar, 
D«i8  la  première  moitié  du  dernier  siècle  surtout,  on 

Eut  dire  sans  exagération  qu'on  ne  faisait  (jue  célébrer  dos 
;tins  ;  et  il  ne  fallait  pas  être  riche  pour  jouir  de  ce  pisd- 
sir:  Thospitalité  était  dans  les  coutumes  du  pays,  mais  les 
grands  seigneurs  la  pratiquaient,  on  peut  dire  avec  exoès, 
dans  intérêt  de  leur  ambition  \  diacnn  cherchait  à  se  f aâve 
«n  parti  nombreux.  On  ne  vendait  pas  son  vote,  maison 
s'attachait  à  une  famille  où  l'on  trouvait  jour  et  nuit^  ot  à 
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toate  oocaâon  d'anniversaires  on  d'érénements  piiMir«  tm 
prives,  les  tables  coavertes,  et  an  accueil  encou  i 
Dans  la  salle  da  festin ,  la  statoe  de  Baechos ,  mont    -  l  . 
tonneau  d'argent  aux  cerceaux  d'or,  semblait  invitei  ^v  '    m 
du  maître  ses  clients  et  les  amis  de  leurs  amis.  Les  s€  ^ ^      ^  •  . 
avaient  ordre  de  ne  rien  épargner  :  on  leur  répé ..  .t  .^^^ 
vent  :  «  Mieux  vaut  un  écu  de  dépense  qu'un   >iîd 
honte*  »  — -  Pourtant  c'était  une  habitude  pour  les  y  ^vr:  « 
de  porter  une  cuillère  à  la  ceinture ,  ou  d'en  tailler  ur;.*  le 
bois  à  table ,  tant  le  service  le  plus  riche  avait  v^-^   .  ^ 
suffire.  —  Le  vin  de  Hongrie  coulait  avec  profusion  :  •   • 
commençait  par  des  verres  ordinaires  et  on  augmenta  i   '^ 
calibre  jusqu'à  l'arrivée  du  hanap  de  2  litres,  bo  r  c  <  i; 
fallait  avaler  d'un  seul  trait  ^  personne  n'y  pouvait    c\  ^p 
per;  si  on  hésitait,  si  on  se  reposait,  un  page  éta  t  ia  .{n 
profitait  du  moindre  geste  pour  remplir  le  han; 
soin  de  le  cacher  sous  la  table  même  ne  garant issai 
cette  inondation  enivrante ,  qui  fiit  souvent  fatale. 

De  tels  festins  ne  devaient- ib  pas  porter  à  un 
mandise  outrée,  et  devions-nous  négliger  de  faire  ci' 
les  produits  de  la  cuisine  d'un  peuple  qui  pratiqu 
fob  avec  tant  de  distinction  l'art  de  manger  et  celui  de  se 
battre  en  vaillants  guerriers? 

Chotodriec  ou  soupe  à  la  glace. 

Faites  bouillir  un  litre  de  jus  de  concombres 
marines  (voyez  les  concombres  marines  ci-aprés) 
avec  du  levain  de  farine;  quand  il  refroidit,  vous 
mouillez  d'un  litre  de  lait  caillé.  Faites  bouillira 
part,  dans  de  F  eau,  une  jeune  betterave  hachée 
mince  et  la  mettez  dans  la  soupe  avec  du  jus  de  sa 
cuisson  pour  la  colorer.  Coupez  en  rouelles  4  œufs 
durs,  ajoutez  de  la  civette  et  du  fenouil  haché 
mince,  de  la  chair  d'écrevisses,  des  tranches  de 
concombre.  Servez  cette  soupe  sans  pain,  avec 
des  morceaux  de  glace  pour  la  rendre  plus  froide* 
—  On  peut  supprimer  la  betterave  et  mettre  en 
place  de  l'oseille  hachée  et  un  peu  revenue  dans  le 
beurre. 
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Soupe  à  la  glace  simplifiée.  Mêlez  ensemble  lait 
caillé ,  jus  de  concombre  écrasé ,  fenouil  et  civette 
hachés,  un  peu  d'oseille  hachée  revenue  dans  le 
beurre,  tranches  minces  de  concombres,  des  œufs 
durs  coupés  en  rondelles,  au  moment  de  servir, 
glace  écrasée  dans  un  torchon.  —  Le  melon  rem- 
place avec  succès  le  concombre. 

Barszcz  ou  soupe  aigre  au  bouillon. 

Mettez  à  la  marmite  8  livres  de  bœuf,  2  livres 
de  côtes  de  porc  fumé,  demi-livre  de  jambon,  une 
trentaine  de  morilles,  ognons,  poireaux.  Vous  y 
versez  une  quantité  de  jus  de  betteraves.  Quand 
tout  cela  sera  cuit,  passez  le  bouillon  et  y  ajoutez 
un  lièvre,  une  poule  et  un  canard  cuits  à  la  broche, 
a(in  de  donner  bon  goût  et  belle  couleur,  et  encore 
une  quantité  de  jus  de  betteraves.  Faites  bouillir 
un  quart  d'heure,  passez  de  nouveau  le  bouillon, 
ajoutez  quelques  blancs  d'œufs  battus  avec  un  peu 
d'eau,  faites  jeter  un  bouillon  pour  pouvoir  tirer  à 
clair,  passez  encore;  coupez  les  viandes  bouillies 
et  les  servez  avec  le  bouillon  garnies  de  morilles , 
ognons ,  des  tranches  de  betteraves  entremêlées 
avec  du  céleri  et  des  branches  de  persil,  le  tout  cuit 
à  l'avance,  du  fenouil,  saucissons  grillés  et  bou- 
lettes de  godiveau. 

Manière  de  faire  le  jus  de  betterave ^  très-usité 
en  Pologne.  —  Lavez  et  ratissez  des  betteraves; 
coupez-les  en  4  en  longueur  et  les  mettez  dans  un 
pot  que  vous  remplissez  d'eau  tiède  et  entretenez 
aune  chaleur  douce  pendant  3  ou  4  jours;  ce  jus 
acquiert  une  saveur  aigrelette  agréable.  On  em- 
ploie ensuite  les  betteraves  à  divers  usages.  On  en 
coupe  des  filets  que  l'on  ajoute  au  barszcz.  —  Bien 
entendu  que  l'on  peut  faire  ce  potage  avec  beau- 
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«mp  oiohH  db^nde,  M  il  sera  lo«jo«n  husici 
s'il  «I  lail  aiP6c  le  j»  de  belterawi. 

Concùnthres  marines.  ^  Hors-dTusu?  re.} 

Ceci  est  an  mets  de  kors-d*œinrre  qui  ne  numque  ja- 
■Mis  CB  Pttkigpey  «or  aiic«ae  table,  depuis  la  nlns  paaTre 
îatqv'à  la  ploa  nehe.  On  l'y  troave  aassî  ireqi 
que  la  pomme  de  tcnrc  en  Angkterre»  et  il  en 
lien  en  quelque  sorte  chex  les  pauvres  gens. 

On  nettoie  a^ec  nn  linge  des  concombres  en- 
core verts  de  grsndenr  moyenne ,  et  on  les  met  à 
ressvter  pendant  24  heures  dans  un  endroit 
chaud  et  sec.  On  prépare  un  tonneau  défoncé  par 
un  bout  qui  ait  contenu  du  vin  blanc  et  qui  soit 
bien  échaudé.  On  y  forme  au  fond  un  lit  de  con- 
combres, puis  dessus  un  lit  de  fenouil  haché,  des 
feuilles  de  cerisier  avec  coriandre  un  peu  écrasée. 
On  ^rse  alors  de  Teau  salée  qui  a  bouilli  et  re- 
iBroidiy  on  referme  le  tonneau  avec  le  plus  grand 
soin ,  on  le  place  dans  un  endroit  frais  sur  deux 

Îiéces  de  bois  ;  on  le  remplit  d'eau  froide  qui  ait 
ouDli ,  si  on  s'aperçoit  qu'il  se  vide^  on  le  re- 
tourne tous  les  jours,  et  on  enlève  le  moisi  s'il  s'en 
formait  à  Textérieur.  —  On  l'entame  au  bout  de  S 
ou  3  mois ,  et  on  recouvre  de  planches  et  d'un 
poids  comme  on  fait  pour  la  choucroute,  p.  316. 
—  L'eau  doit  être  assez  salée,  mais  ne  ooit  pas 
f  être  CKcessi¥emeot,  puisque  les  pauvres  gens  y 
trempent  leur  pain  pour  lui  donner  de  U  saveur. 

Raifort.  (Hors-Jœuvre.) 
Le  raifort  est  une  plante  dont  on  emploie  la  ra- 
cine que  Ton  râpe  ou  que  Ton  ratisse  avec  un  cou- 
teau Dour^  cette  râpure,  être  servie  crue  sur  un 
hors-d'œuvre  à  côté  des  viandes  bouillies  et  rôties. 
il  est  d'un  grand  usage  en  Pologne  sous  la  forme 
suivante.  —  l""  Râpé  et  cuit  dans  du  bouillon , 
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¥<mft  le  Bex  de  2  jamies  d'œufe  bettm  aipee  un  pou 
d'eau  9  une  pÎDcée  de  Carine  »  et  saupoudrei  de 
muscade.  —  2*  Employez  du  bit  caïUè  au  Heu 
d'eau  ei3  amandes  bediéei.  (Voyei  larrcelto«lb- 
mamtte,  p.  619.) 

Zrori  (Eotrëe.) 

€otipez  par  tranches  très-minces  du  maigre  de 
bœuf;  saupoudre:?  de  se)  et  battez  pour  aplatir. 
Faites  à  part  une  force  ou  hachis  bien  mêlé  de 
bœuf  bouilli,  chair  à  saucisses,  persil  et  zeste 
de  dtron  hachés  fin,  3  œufs,  de  la  mie  de 

Sain  trempée  dans  du  lait  et  égouttée,  un  peu 
e  lait  caillé.  Étendez  de  cette  farce  sur  chaque 
tranche  de  bœuf  que  vous  roulez,  ficelez  et  mettez 
dans  la  casserole  avec  laurier,  zeste  de  citron^ 
ognon  piqué  de  clous  de  girofle,  gros  poivre»  gin- 
gembre, bouillon,  vinaigre  et  vin;  couvrez  et  fai- 
tes cuire;  à  moitié  de  la  cuisson,  vous  ajoutez  un 
roux.  Étant  cuit,  vous  passez  la  sauce  et  la  servez 
sous  vos  tranches  roulées  que  vous  avez  défîcdèes. 

Rôti  aux  hussards.  (Entrée.) 
Faîtes  saisir  à  la  broche  et  rôtir  i  moitié  un 
aloyau  ou  un  filet  de  bœuf  en  Tarr osant  de  beurre, 
écrasez  et  exprimez  le  suc  de  12  oeuoos  mojens  ; 
ajoutez-y  de  la  mie  de  pain ,  une  livre  de  beurre 
frais,  sel,  poivre  ;  faites  un  roux  et  y  versez  le  tout 
en  mouillant  de  bouillon.  Quand  cette  sauce  aura 
mijoté  5  minutes,  mettez-y  votre  rôti  coupé  par 
tranches  et  faites-l'y  achever  de  cuirej  passez,  la 
sauce,  liez-la  de  3  jaunes  d'œufs,et  servez-la  sur 
les  tranches  dressées  en  couronne. 

Filet  de  bceuf  mariné.  (Enttée.) 

Frottez  de  sel  un  filet  de  bœuf  el  le  laissez  4 
heures,  après  quoi  vous  le  mettez  pendant  3  jours 
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dans  une  marinade  faile  de  vinaigre,  vin  el  eau  en 

Krtiea  égales,  ognons  piqués  de  clous  de  girofle, 
irier,  rasilic,  Iranches  decitron,  sarriette,  thym, 
(genièvre,  gingembre;  faites  bouillir  et  versez  sur 
e  filet  ;  chaque  jour  faites  encore  bouillir  la  ma- 
rinade et  la  versez  sur  le  filet  2  ou  3  fois  ;  piquez- 
le  avec  des  filets  d'anchois,  et  le  placez  sur  le  feu 
dans  une  dau bière  sur  des  tranches  de  lard  avec 
un  peu  de  la  marinade;  couvrez  de  tranches  de 
lard  et  de  papier.  Mouillez  souvent  avec  de  la  ma- 
rinade et  du  lall  caillé.  Quand  il  sera  cuit,  faites 
une  sauce  avec  deux  cuillerées  de  farine  que  vous 
tournez  dans  du  lait  caillé,  ajoutez  de  la  marinade, 
beurre,  anchois  hachés;  faites  cuire  cette  sauce, 
passez-la  ^  ajoutez  des  câpres,  et  la  servez  sous  le 
filet. 

Chapon  aux  pommes.  (Entrée  et  relevé.) 
Sur  une  grande  et  solide  feuille  de  papier,  vous 
étendez  des  tranches  minces  de  lard,  de  citron, 
d'ognons,  de  carottes,  sel,  poivre,  épices,  clous 
de  girofle  ;  placez-y  votre  chapon  et  l'enveloppez 
de  ce  papier  et  garniture;  ficelez  solidement,  em- 
brochez et  faites  rôtir.  Epluchez  et  coupez  par 
morceaux  10  ou  12  pommes  que  vous  faites  cuire 
avec  6  onces  de  sucre  sur  lequel  vous  avez  frotté 
Técorce  de  2  oranges,  faites  cuire  avec  le  jus  de 
ces  oranges,  et  servez  cette  compote  sous  le  cha- 
pon dégagé  de  tous  ses  ingrédients. 

Choucroute  préparée  en  24  heures. 
Mettez  vos  choux  découpés  fin  dans  une  terrine 
et  les  saupoudrez  de  graine  de  fenouil,  de  cumin, 
d'un  peu  de  genièvre,  de  sel;  arrosez  d'un  peu  de 
vinaigre  et  chargez-les  d'une  pierre. 

Salade  chaude  de  chou  rouge. 
Hachez  un  chou  rouge  en  longs  filets;  faites 
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fondre  du  lard  ou  de  la  graisse  d'oie  ;  assaisonnez 
de  vinaigre,  sel,  poivre  ;  faites  chauffer  et  y  met- 
tez le  chou  amortir  doucement  ;  mêlez  2  jaunes 
d'œufs  au  moment  de  servir. 

Kluskis  de  viande  frite* 
Hachez  mince  nn  kilogr.  de  maigre  de  porc 
frais  et  y  mêlez  du  pain  trempé  de  vin  et  égoutté, 
zeste  de  citron,  sel,  poivre  ;  faites-en  des  boulettes 
aplaties,  que  vous  panez  et  faites  frire. 

Kluskis  ou  houlettes  de  pâte.  (Entremets.) 

Faites  une  pâte  peu  épaisse  de  farine,  eau  tiède 
et  œufs,  de  la  levure  de  bière,  sel  et  sucre;  placez- 
la  dans  un  endroit  chaud  pour  la  faire  renfler, 
déchirez-en  avec  les  doigts  des  morceaux  pour 
en  faire  des  boulettes,  que  vous  laissez  reposer 
sur  la  table  pour  renfler  encore.  Jetez-les  à  l'eau 
bouillante  salée,  ou  elles  renfleront  encore  beau- 
coup; quand  elles  sont  toutes  cuites,  vous  les 
dorez  de  beurre  roussi  et  servez. 

Kluskis  aujromage  à  la  crème.  (  Entremets.) 
Mêlez  ensemble  demi-livre  de  beurre,  6 œufs,  6 
grandes  cuillerées  de  fromage  à  la  crème,  muscade, 
sel,  sucre,  mie  de  pain  et  de  la  crème  s'il  en  faut 
pour  éclaircir  ;  frottez  vos  mains  de  farine  et  faites 
des  boulettes  rondes;  faites  cuire  dans  l'eau  bouil- 
lante salécT,  faites  égoutter,  dorez-les  de  beurre 
roussi  et  servez. 

Boudin  de  sarrasin. 
Faites  cuire  à  moitié  du  gruau  de  sarrasin  dans 
de  l'eau  et  du  lard  ;  coupez  ensuite  le  lard  et  sa 
couenne  en  petits  dés,  assaisonnez  de  thym,  per- 
sil ,  poivre  ;  mêlez  le  tout  et  l'entonnez  dans  des 
boyaux  de  cochon,  achevez  de  cuire  dans  le  reste  du 
bouillon  ;  ensuite  faites  griller  au  moment  de  servir . 

80. 
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PêtmmÉâ  âe  terre  à  ta  motomeke.  (EbtKmete.) 

F!iit€s-le8  euire  dsns  I  eafo  6f  dv  sel,  p^es-les; 
coupea-les  par  traodies  épaisses  et  les  semw  sons 
une  sauce  blanche  aux  d^res  ou  a^ee  des  eorai- 
cbons  coupés  par  fletSy  et  les  filetr  ensuite  en 
Urawrs»  po«r  frire  de  pet&s  MOPseaHK  el  i«n- 
placer  les  câpreau 

Piroeki  semikis  ou  PirodiiaufromuLgt. 

Mélangei  i  kilof*  de  fromage  à  ra  crème  stee 
3  quarts  de  livre  de  mie  de  pain,  6  œu&y  30  gicim. 
de  sucre,  un  peu  de  crème,  125  gram.  de  raisins 
de  Corinthe,  muscade,  sel,  autant  de  farine  qu'il 
en  faut  pour  faire  des  boules  que  vous  aplatisses 
et  faites  frire  dans  du  beurre  ou  du  saindoux. 
NaUsnikis.  (Crêpes  polonaises.) 

Mélangez  el  battez  8  œuf&avec  3  quarts  de  Utre 
de  lait  oude  crème,  60  gram.  de  beurre  frais  fondu, 
muscade  râpée,  zeste  de  citron  râpé  sur  du  sucre^ 
un  peu  de  sel,  300  gram.  de  burine.  Mettez  dans  la 
poêle  un  peu  de  beurre  ou  de  saindoux  comme 
pour  les  crêpes  françaises;  mais,  aussitôt  la  pâte 
versée,  semez-y,  si  vous  voulez,  des  grains  de  rsJsîns 
de  Corinthe,  retournez, faîtes  cuire,  placez  sur  une 
assiette,  saupoudrez  de  sucre,  roulez  la  crêpe  avec 
uiM  fourchette  à  2  longues  dents,  et  servez  brûlant. 
Nalesnikis  aux  confitures.  , 

Étant  foites  comme  ci-dessus,  laissez-les  refroi- 
dir, étendez  dessus  telle  marmelade  que  vous  vou- 
drez, avec  de  petitv  morceaux  de  beurre  ;  placez- 
les  les  unes  sur  les  «aires  dans  un  moule  eA 
vous  versez  une  sauce  ftite  de  7  jaunes  d*esufs, 
2  bhmcs  battus  en  neige,  demi-litre  de  hiH,  sucre; 
mettes  euire  lentement  au  four  ou  sous  le  four 
de  campagtie,  ou  avec  le  couvert  de  iMe  et  feu 
dessus  et  dessous;  renversez  le  moule  sur  le  piM 
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et  FenleTOc  pour  uirnr.  On  les  sert  ensmte  mie  i 
ime  dans  les  assiettes» 

On  peut  amssi  nmler  css  erêpea  endahea  de  dm- 
fitwes*  et  covper  les  rovlesux  par  trandies  qui  se 
déranleot  en  filets  et  se  placent  dans  le  monle 
comme  des  macaronis,  S'vee  la  aauee  »4essQ9. 

Bmbkm.  (Dessert.) 

Battez.  8  vmh  dans  3  Ktrea  de  lait  et  un  jus  de 
citron  y  ce  qui  fera  un  fromage  queipovs  égoutterei 
et  presserez;  mèlez-le  de  mie  de  pain  trempée  de 
crème  et  pressée;  ajoutez  300  gram.  de  beurre,  2 
janiws  d'oeufs.  Il  faut  mêler  eonttnuellement  pen- 
dant 3  quarts  d'heure  en  agitant  toujours  dans  la 
même  direction,  de  droite  à  gauche  ou  de  gauche 
à  droite,  sans  changer.  Alorson ajoute  du  fromage 
à  la  effème  broyé,  .i25  gram.  d*amandes  hachées  et 
i2  Mancs  d'œufs  battus  en  neige.  On  ^erse  dans 
un  moule,  peu  à  peu ,  en  laissant  de  rintervalle 
pour  que  la  p&te  renOe  à  mesure.  Faites  cuire  au 
four  dans  un  moule  bien  beurré,  et  poudres  abon- 
damment de  sucre  en  sortant  du  four» —  Le  moule, 
en  Pologne,  se  fait  trèsrhaut  et  étroit,  de  ■aanière 
à  former  un  gâteau  de  près  d'iui  métré  de  hauL 
De  plus,  avec  la  même  pâte,  on  fait  un  couwrde 
qui  déborde  en  dessus  et  tombe  d'un  côté  plutôt 
que  de  Tautre,  de  uaniète  que  le  gâteau  a  quel*> 
que  ressemblance  avec  une  vieille  bonne  femaie 
qui  laisse  tomber  sa  tète.  De  là  le  nom  de  hMu^ 
vietlie  femme*  C'est  aussi  Torigine  du  b$àa  des 
pâtissiers  français. 

Babka  aux  prunes.  (DessOTt.) 

Faites  blanchir  à  l'eau  bouillanta  60  prunes 
belles  et  mtees,  de  mamère  à  pouvoir  plus  far 
cilement  enlever  la  peau;  ôtez  aussi  les  noyaux. 
Faitesrles  bouiUir  avec  sucre,  via  et  éwtoe  de 
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citron.  Mêla  12  jaunes  d'œufs  avec  du  sucre, 
60  grammes  d'amandes  bâchées,  250  grammes  de 
beurre  manié  d'un  peu  de  farine  et  roulé  sur  la 
table»  8  cuillerées  de  mie  de  pain,  6  blancs  d'œufs 
battus  en  neige  et  les  prunes  refroidies.  Faites 
cuire  comme  les  précédents. 

Le  babka  est  un  mets  éminemment  polonais,  ei 
il  s'en  fait  plus  de  cent  sortes  à  toute  espèce  de 
fruits,  aux  légumes  et  aux  poissons. 


CUISINE  RUSSE. 

Nom  n'ayons  guère  recueilli  de  mets  de  la  cuisine  russe, 
qui ,  d'ailleurs,  offre  peu  d'intérêt.  —  Dans  les  villes,  les 
cuisines  française  et  anglaise  composent  les  festins  et  les 
repas  ordinaires. —  Dans  le  peuple  on  consomme  beaucoup 
de  porcs  et  d'oies  dont  on  fume  les  viandes ,  beaucoup  de 
substances  confites  au  vinaigre,  telles  oue  poissons,  bette- 
raves et  concombres  (agtmrci)^  de  cnoucroute,  de  pâtes 
frites  dans  la  graisse  de  porc  et  d'oie ,  des  soupes  de  farines 
fermentées  aigres.  —  Ce  n'est  plus  là  un  peuple  de  cheva- 
liers viveurs,  mais  une  race  cTétres  qui  mangent  «  pour 
vivre  »,  quoique  avec  voracité. 

Tslchi.  (Pot-au-feu  russe.) 
Mettez  dans  une  casserole  de  Teau  comme  pour 
un  pot-au-feu,  2  kilos  de  poitrine  de  mouton,  2 
branches  de  fenouil  longues  comme  la  main,  20 
grains  de  poivre,  sel  ;  faites  écumer;  quand  l'eau 
bout,  ajoutez  un  gros  chou,  puis  10  petites  ca- 
rottes et  6  ognons  coupés  par  petits  morceaux 
grands  comme  des  dés;  ajoutez  250  gram.  dWge 
perlé,  ou  de  semoule  ou  de  gruau  de  blé;  faites 
cuire  3  heures,  mettez  500  gram.  de  pruneaux, 
faites  cuire  encore  une  heure  et  senrez  en  potage: 
la  viande  à  part  en  relevé.  Ce  potage  est  le  plus 
en  usage,  c  est  le  vrai  pot-au-feu  russe. 

Kûulbac.  (Pâté  russe.) 
Ayez  de  la  p&te  à  brioche,  que  vous  n'employez 
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que  le  lendemain  du  jour  où  elle  a  été  faite.  Fai- 
tes-en,  en  l^aplatissant  avec  la  main,  une  abaisse 
d'un  centimètre  d'épaisseur  et  du  diamètre  du 
pâté.  Pose^-Ia  sur  une  feuille  de  papier  beurré, 
et  sur  une  plaque  de  four.  Vous  aurez  fait  crever 
très-épais  du  riz  au  bouillon  gras ,  ayez  la  même 
quantité  de  jaunes  d'œufs  durs  hachés;  ayez  du 
tendre  de  viandes  de  boucherie,  ou  chairs  de  vo* 
laille  ou  gibier,  émincées  par  filets  et  assaison- 
nées  dans  une  terrine  avec  sel,  poivre,  épiées, 
fines  herbes.  Faites  un  lit  mince  de  ces  chairs 
sur  votre  abaisse  de  pâte,  un  lit  d'œufs,  un  lit  de 
riz,  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  le  pâté  forme 
une  demi-boule.  Couvrez  d'une  seconde  abaisse 
de  même  pâte,  remployez  les  bords  en  des- 
sous tout  autour,  pour  fermer  le  pâté  ;  décorez 
le  dessus  avec  des  filets  de  pâte,  dorez  et  faites 
cuire  à  four  modéré.  Servez  chaud.  On  peut  em- 
ployer de  la  grosse  semoule  au  lieu  de  riz,  et  faire 
le  pâté,  en  maigre,  avec  des  chairs  de  poissons  de 
mer  ou  d'eau  douce;  le  riz  alors  crevé  à  l'eau. 

Quenèfes. 

Délayez  demi-litre  de  farine  avec  6  jaunes  d'œufis 
et  2  blancs ,  du  bouillon ,  muscade  râpée ,  gros 
poivre.  Ayez  du  bouillon  bouillant,  et  laissez  tom- 
ber à  la  fois  une  petite  cuillerée  à  bouche  de  cette 
pâte,  que  vous  poussez  avec  le  doigt,  et  qui  en 
tombant  doit  former  dans  le  bouillon  une  boule 
ronde  ou  ovale.  Vous  laisserez  cuire  une  demi- 
heure  et  servirez  ce  potage. 

Sauce  enragée. 

Pilez  6  jaunes  d'œufs  durs  et  les  mouillez  de  5 
cuillerées  d'huile  à  mesure  que  vous  pilez  ;  mêles- 
y  6  gousses  de  petit  piment,  une  pincée  de  safran, 
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sel,  poivfe,  8  euiUcrées  de  vinaigre»  passex 
uae  purée,  et  serves  dans  une  aattuère. 

CUISINE  GOTHIQUE, 

eu  ARCIBIIVB  CUltlVB   FLâHÇAiaB. 

Ud  riche  cunpaaiard  de  It  Bretaf^  mous  a  rcprsdié  é^ 
a*mvoiT  pas  iiiiéré  aan»  cet  oavrafye  un  article  sur  f  artde 
servir  an  paoni  et  il  nous  a  fait  remarquer  que  dans  on 
certaio  nombre  de  nfeaisoiis  et  de  fermes  on  nourrissait  ast 
oiseau  pour  Fomement,  et  que,  par  conséquent ,  on  avait 
quelqttciois  l'occasion  d'en  aaanger  de  jenaes  ;  qu'un  V9^ 
utile  aussi  distingué  devait  être  servi  dune  aunicie  di^nr 
de  lui;  et  quCi  tout  le  monde  n'a^^ant  paa  à  sa  dispoftitiOA 
oue  bibliotnèque  historique  où  Ton  put  trouver  des  ren- 
seignements à  cet  égard,  nous  aurions  dà  prévenir  le  vœu 
des  amateurs. 

U  Cillait  cetteaccasion  pour  no«s  enga(^  àfouiiler  daii& 
lea  vieux  ouvrages  et  même  dans  les  anciens  manuaerita,  aïk 
nous  avcxos  trouvé  non-seulement  le  paon  ^  mais  encore  la 
célèbre  sauce  cameline ,  Veau  bénite  qui  étaient  à  peu  près 
universelles  autrefois;  la  sauce  de  trahison^  \di  gahmafrée, 
\*kyB0cras  et  Yfydronul  y  non  moins  eélcbresw 

nova  avcos  réuni  ces  mets,  moins  aana  doute poua  ¥utî- 
iité  domestique  que  Ton  y  trouvera,  <|ue  pour  donner  «oa. 
légère  idée  de  la  cuisine  de  nos  aïeux,  qui,  du  reste,  n'était 
pas  sans  rapport  avec  la  cnàsine  encore  actuellement  en 
uaage  en  E&pagpe  et  en  AUemaane,  et  dont  natt&  avans 
donné  aussi  un  certain  nombre  de  recettes. 

Mêles  ensemble  toutes  sortes  de  viandes.^  un  grand  nom- 
bre d'aromates,  de  l'eau  de  rose,  force  jus  cîe  viande,  poîvie 
et  sacre,  et  vous  aurez  le  secret  de  la  enisine  ancienne. 

A  présent  que  Ton  meuble  et  décore  tant  de  chAleaux  et. 
de  maisons  dans  les  genres  Moyui  dge^  Gothique^Renaisr* 
sauce ,  on  pourra  enfin  servir  dans  les  faïences  de  Palissy 
ou  de  Limoges  des  mets  contemporains  de  ces  vases,  et  les 
surmonter  du  fameux  paon  re%fAu^  dont  Técuyer  tran- 
chant ne  devait  être  qu^n  roi,  un  prince,  ou  un  chevalier 
de  haute  valeur. 

Sauce  cameline. 
Faites  griller  légèremeiit  des  tranehes  de  pin 
et  les  finies  IreMper  sur  le  famnean  dans  vae  eai- 
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«erde  avec  ^a  rmige  el  vinaigre,  cannelle,  épioes  ; 
■Mtta  refroidir  sur  uae  assiette,  ensuite  passez  à 
Fètamme.  Cette  sauce ,  bien  couverte ,  se  garde , 
dans  un  pot,  7  ou  8  jours.  Elle  servait  autrefois 
pour  les  rôtis,  et  elle  élait  très-célèbre. 

Eau  hénite.  (Sauce). 

Faites  bouillir  ensemble,  et  ensuite  passez  au 
tamis  un  demi- verre  d'eau  de  rose,  autant  de 
verjus,  un  peu  de  gingembre  et  de  marjolaine. 

Sauce  de  trahison. 

Faites  frire  de  Tognon  haché  avec  du  lard  fondu 
et  ensuite  passez-le  à  la  passoire  avec  du  pain  grillé 
et  trempé  dans  du  bouillon  mêlé  de  vin  rouge  et 
de  vinaigre  où  on  aura  infusé  de  la  cannelle  pen- 
dant 24  heures  ou  plus.  Ajoutez  de  la  moutarde, 
épîces  et  grand'foison  de  sucre^  dît  un  auteur  im- 
primé il  y  a  plus  de  300  ans. 

Cette  sauce  était  une  de  celles  où  Von  faisait 
entrer,  selon  l'usage  du  temps ,  tout  à  la  fois  du 
vin,  du  vinaigre  et  du  sucre,  choses  que  Ton  re- 
garde maintenant  comme  incompatibles. 

GaUmafrée.  (Entrée.) 
Hachez  la  moitié  d'un  gigot  cuit  4  la  broche  et 
Tassaisonnez  comme  un  hachis,  en  y  ajoutant  de 
l'ognon  en  aussi  grande  quantité  qu'il  vous  plaira. 
Coupez  le  reste  du  ^igot  par  morceaux  ^ros  comme 
des  noix.  Faites  cuire  comme  un  hachis  et  servez. 

Galimafirée  à  la  tnoêowUê.  (Entrée.) 

Coupez  les  chairs  d'un  gigot  de  moutoa  par 

moreeaux  gros  comme  des  noix  et  les  piquez  de 

ttoitié  lard  et  moitié  jamhon ,  ntettez-les  au  ftu 

dans  une  casserole  avise  demi^rerre  d'huile,  m1, 

r>ivre  et  bouquet  garni.  Lorsqu'ils  commeMtttt 
chauffer,  ■louillez  d'un  demi- litre  d'eau^iSHTie, 
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que  V0U8  enflammei  en  remuant  jusqu'à  ce  que 
le  feu  s'éteigne;  ajoutez  jus,  coulis,  champignons, 
ce  que  vous  voudres  ;  faites  cuire  doucement  ;  dé- 
graisses, verses  un  jus  de  citron  et  servez.  —  On 
peut,  au  lieu  d'huile,  employer  du  beurre.  On 
servira,  si  l'on  veut,  des  marrons  rôtis  entre  les 
morceaux  de  gigot,  la  sauce  par  «dessus. 

Tourifas. 

Faites  cuire  à  demi,  dans  de  l'eau,  du  petit  lard 
coupé  en  dés  menus;  faites égoulter.  Mettez  dans 
une  casserole  du  lard  fondu,  ou  du  beurre,  une 
poignée  de  très-petits  dés  de  jambon  maigre  ;  faites 
suer  à  feu  doux  ;  ajoutez  champignons ,  persil  et 
ciboules,  hachés;  une  pincée  de  farine;  mouillez 
de  jus,  remettez  les  dés  de  lard,  poivre  et  épices; 
faites  mijoter  et  qnt3  la  sauce  soit  épaisse;  retirez 
du  feu,  versez  un  jus  de  citron  et  laissez  refroidir. 
Faites  des  rôties  minces  de  mie  de  pain,  de  3  doigts 
sur  i;  couvrez- les  chacune  de  votre  ragoût; 
trempez  dans  de  l'œuf  battu  et  panez  de  mie  de 
pain;  faites  frire. 

Paon  res^êtu.  (Repas  de  noce.) 

Au  lieu  de  plumer  l'oiseau,  il  fautenlever  lapeau 
avec  le  plus  grand  soin,  de  manière  que  les  plumes 
ne  se  détachent  ni  ne  se  brisent.  Farcissez-le  de 
ce  que  vous  voudrez,  même  de  truffes,  foies  gras, 
foies  de  volaille,  lard  gras,  épices,  sel,  thym,  lau- 
rier, sauge.  (F.  Dinde  farcie.)  Il  doit  être  jeune. 

Enveloppez  les  pattes  et  la  tète  de  plusieurs 
épaisseurs  de  toile,  et  enveloppez  le  corps  d'un  pa- 
pier beurré.  La  tète  et  les  pattes  sortant  par  les 
deux  bouts  doivent  être  arrosées  avec  de  l'eau  pen- 
dant la  cuisson  pour  les  conserver,  et  surtout  pour 
conserver  l'aigrette.  Avant  de  débrocher  faites 
prendre  couleur  en  enlevant  le  papier  beurré* 
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Débrochez.  Quand  il  sera  froid,  posez-le  sur  une 

f>lanchette  de  la  forme  du  fond  du  plat,  et  au  tni- 
ieu  de  laquelle  est  fichée  une  brochette  de  bois 
pointue  qui  doit  entrer  dans  le  corps  de  l'oiseau 
pour  le  faire  tenir  droit;  arrangez  les  pattes  d'une 
manière  naturelle,  ainsi  que  les  plumes,  dont  celles 
de  la  queue  seront  dressées  en  éventail  et  mainte- 
nues avec  du  fil  de  fer.  Le  plat  sera  garni  de  persil, 
auquel  on  pourrait  mêler  quelques  fleurs  de  mauve 
blanche,  de  bourrache;  point  de  capucine,  dont 
l'éclat  effacerait  celui  des  couleurs  de  l'oiseau. 

Mais,  nous  l'avons  déjà  dit,  ce  ne  sont  point  les 
otiiciers  ordinaires  de  la  cuisine  qui  doivent  placer 
le  paon  sur  la  table.  Cette  cérémonie  glorieuse 
était  réservée,  dans  les  temps  de  la  chevalerie,  à  la 
dame  que  distinguait  le  plus  son  rang  ou  sa  beauté. 
Elle  l'apportait  au  son  des  instruments,  et  le  po- 
sait, au  commencement  du  repas,  devant  le  maître 
de  la  maison,  ou  devant  la  personne  la  plus  con- 
sidérée. Dans  une  noce,  il  pourrait  être  servi  par 
la  demoiselle  d'honneur  et  placé  devant  la  mariée. 

Hjrpocras. 

Faites  macërer  pour  chaque  bouteille  de  bon  yin  rouge 
ou  blanc  350  gram.  de  sucre  concassé,  un  peu  de  can- 
nelle, de  poivron,  de  gingembre  par  tranches,  12  clous 
de  girofle,  2  feuilles  de  macis,  une  pomme  de  reinette  en 
tranches;  laissez  reposer  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  fondu, 
et  passez  à  plusieurs  reprises  dans  une  chausse  où  vous 
aurez  placé  une  douzaine  d'amandes  douces  concassées, 
mais  non  pelées.  Mettez  en  bouteilles.  —  Ceci  est  un  peu 

fort de  girofle,  mais  le  grand  roi  Louis  XIV  buvait 

avec  plaisir  de  celui  que  les  Parisiens  lui  envoyaient.  — 
Buvons-en  à  sa  mémoire  ! 

IfydromeU 

8  pintes  d'eau  et  une  de  bon  miel,  le  tout  bouilli  à 
consomption  de  la  moitié,  y  ajoutant  à  la  fin  de  l'eau-de- 
vie..  Peut  se  garder  10  à  12  ans. 
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Hêgtes  à  observer  pour  les  rôtis  el  viandes  grillée. 

Le  premier  soin  doit  être  de  proDortionner  Tar- 
deur  du  feu  à  la  qualité  des  viandes. 

Le  bonù  et  le  mouton  demandent  k  être  saisis  par 
un  feu  vif.  On  ne  doit  cependant  pas  trop  bâter  la 
cuisson .  on  diminue  ensuite  le  feu  par  gradation. 
Comme  il  est  essentiel  que  ces  deux  sortes  de  vian- 
des  conservent  tous  leurs  sucs ,  il  ne  faut  pas  non 
plus  les  laisser  languir  â  la  broche.  Il  est  essen- 
tiel de  les  arroser  souvent,  et  pour  cela  il  ne  faut 
pas  craindre  de  trop  prodiguer  la  graisse. 

Versez  dans  la  lèchefrite,  ou  dans  le  fond  de  la 
cuisinière  »  un  demi-verre  de  bouillon ,  sinon  de 
Teau  avec  une  pincée  de  sel,  et  en  arrosez  le  rôti 
afin  d'éviter  la  perte  du  jus,,  qui  fournirait  seul  à 
Tévaporation. 

Quant  au  temps  qu'il  convient  de  les  laisser  à 
la  broche,  cela  dépend  du  goût;  Tun  veut  la  viande 
très^uite,  l'autre  Taime  saignante  :  c'est  donc  à 
WM  à  vous  former  des  règles  é'aprés  les  succès 
qnt  T0U9  aurez  obtenus. 

Le  veau  exige  moins  de  feu  -^  il  &ut  Tarroser,  et 
r^iiadre  d/9  beurre  plut&t  que  de  giraîase.  Ne  le 
atrvea  jiMiiîw  saignant  ;  rian  ne  serait  plius  mabais 
ni  pkh»  déaagrëabie  au  goût ,  swfont  si  vous  awi 
employé  la jpartie  du  rognon.  Pour  vous  assurer 
qu'il  est  sumsamment  cuit,.  pîqu^3-le  avec  une  ai- 
guille à  tricoter  dans  la  partie  U  plus  cbarauA; 
enfoncez-la  jusqu'à  L'os  ,^  et  examinez  si  le  jus  qui 
aortpar  la  piqûre  est  limpide,  ou  encore  sang^ui- 
tolent.  Dana  le  second  cas,  vous  laissez  votre  pièce 
pendant  quelque  temps  «More  à  la  brecha^f 
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ne  répétei  pas  souyent  ni  inutileHient  l'expé- 
rience  :  car,  si  fine  que  soit  votre  aiguille,  vous  se- 
rez à  portée  de  remarquer,  avec  surprise,  combien 
sera  considérable  la  déperdition  de  suc  produite 
par  chaque  piqûre.  Quand  le  veau  commence  i 
fumer,  il  est  cuit. 

V  agneau  dok  être  traité  comme  la  volaille. 

Rien  de  plus  insipide  qu'une  voknUe  dessédiée 
au  feu,  et  qui  a  pardu  tous  ses  sucs;  néanmoins, 
si  on  l'exposait  à  un  feu  ardent,  comme  le  bœuf 
et  le  mouton ,  la  peau  se  érigerait ,  se  brûlerait 
même,  et  vous  la  priveriez  par  là  d'un  de  ses  plus 
grands  agréments.  Pour  éviter  cet  inconvénient, 
ayez  donc  la  précaution  d'envelopper  d'un  papier 
frotté  de  beurre  ou  d'huile  toute  votre  volailld 
blanche,  savoir  :  les  dindons j  les  chapons  et  jpou- 
lardes,  ainsi  que  les  poulets.  Vous  retirez  ce  pa* 
pier,  vous  les  arrosez  et  les  exposez  pendant  quel- 
ques instants  à  un  feu  vif.  Il  n'en  faut  pas  davantage 
pour  donner  à  leur  peau  de  la  couleur,  et  pour 
la  rendre  croquante,  et  même  pour  colorer  les 
bardes  et  les  lardons.  Ainsi  cette  seule  précaution, 
très-simple ,  vous  met  ^i  état  de  flatter  toujours 
l'œil  et  le  goût. 

Quant  à  la  volaille  noire ,  telle  que  les  oies  et 
canardSj  on  peut,  attendu  la  fermeté  de  leur  peau, 
les  exposer  sans  inconvénient  à  un  feu  vif;  on 
connaît  qu'elle  est  cuite  lorsqu'elle  lanœ  sa  fu- 
mée par  jets. 

Mettez  à  la  broche  sans  papier,  mais  en  les  pi- 
quant de  lardons  fins  très-près  les  uns  des  au- 
tres, les  levrauts  et  les  lapereaux.  Leur  partie 
postérieure  exige  plus  de  chaleur  que  le  devant. 

Les  jeunes  perdrix ^  perdreaux  et  cai7/e5  doi- 
vent être  gouvernés  comme  la  volaille  blanche. 


A      I 
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Quant  aux  biftecks  et  autres  viandes  préparées 
sur  le  gril ,  tout  l'art  consiste  à  les  taire  saisir , 
surtout  le  bœuf  et  le  mouton,  par  un  feu  très-vif, 
afin  d'en  concentrer  les  sucs.  On  doit  prendre 
garde  de  ne  pas  les  laisser  trop  cuire  ni  dessécher, 
et  on  doit  ne  les  retourner  qu'une  fois.  Le  sei, 
pendant  la  cuisson,  durcit  la  viande. 

En  général,  et  pour  toutes  sortes  de  rôtis,  on 
connaît  que  le  moment  de  les  retirer  de  la  broche 
est  arrivé  quand  on  en  voit  sortir  le  jus,  et  que 
les  chairs  lancent  des  jets  de  fumée. 

Nous  allons  ajouter  un  tableau  du  temps  que 
chaque  pièce  doit  rester  au  feu,  en  supposant  un 
bon  feu,  une  cuisinière  de  fer-blanc  et  une  co- 
quille à  rôtir  qui  se  touchent,  sans  courant  d'air 
sur  les  côtés.  —  Cuit  en  casserole,  il  faut  plus 
de  temps. 

Bceuff  pesant  10  livres ,  2  heures  et  demie. 

Idem ,  pesant  ô  livres ,  une  heure  et  demie. 

Mouton ,  gigot  ou  épaule,  6  livres ,  une  heure  et  demie, 

Idem^  pesant  4  livres,  une  heure  et  un  quart. 

Agneau ,  un  gros  quartier,  une  heure. 

Idem ,  un  petit  quartier  ou  gigot ,  3  quarts  d'heure. 

f^cau ,  pesant  4  livres ,  une  heure  et  demie. 

Idem ,  pesant  2  livres ,  une  heure  un  quart. 

Porc  frais  ^  de  4  livres,  2  heures  ;  3  heures  en  casserole. 

Idem ,  pesant  ^  livres ,  une  heure  un  quart. 

Cochon  de  lait^  gros,  2  heures  et  demie;  petit,  2  heures. 

f^encUson^  pesant  S  à  10  livres ,  2  heures. 

Idenij  pesant  4  livres,  une  heure  à  une  heure  et  demie. 

Lièt^re ,  gros ,  une  heure  et  demie. 

Làporide^  une  heure. 

Lef^raut ,  3  quarts  d'heure. 

Lapin ,  gros ,  3  quarts  d'heure. 

Idem ,  petit ,  une  demi-heure. 

Dindon f  gros,  une  heure  et  demie. 

Idem^  moyen,  une  heure;  petit,  3  quarts  d'heure. 

Poularde  et  chanon ,  gros ,  1  heure  à  1  heure  un  quart. 

ïdem^  moyen,  o  quarts  d'heure. 


Les  pièces 
farcies  ou  truf- 
fées exigent 
plus  de  temps. 
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Poulei^  3  quarts  d'heure. 

Oie  y  grosse,  2  heures. 

Idem  y  petite ,  une  heure  et  demie. 

Canard j  gros,  3  quarts  d'heure. 

Idem  y  petit,  une  demi-heure. 

Faisan^  3  quarts  d'heure. 

Pigeon ,  demi-heure. 

Perdreau ,  demi-heure. 

Bécasspj  demi-h.  si  elle  est  grasse  ;  maigre,  1  q.  d'heure. 

Alouettes  bardées  et  petits  oiseaux,  de  10  à  20  minutes. 

Manière  de  préparer  la  volaille  avant  de  la 

faire  cuire. 

Lorsqu'on  met  sa  volaille  sur  le  feu  aussitôt 
qu'elle  a  été  tuée,  si  même  on  attend  quelques 
heures,  quelques  précautions  que  Ton  prenne  en- 
suite pour  la  faire  ou  rôtir  ou  bouillir,  il  est  im- 
possible de  la  servir  tendre  et  délicate.  Celle  qu'on 
veut  servir  à  dtner  doit  être  morte  au  moins  de  la 
veille;  et  celle  que  Ton  veut  servir  le  soir  doit  être 
tuée  le  matin  de  très-bonne  heure,  si  l'on  n'a  pas 
eu  la  précaution  de  la  tuer  la  veille.  Si  on  est  sur- 
pris sans  avoir  eu  le  temps  de  la  laisser  mortifier, 
il  faut  la  tremper  dans  l'eau  bouillante,  et  l'y 
plumer  aussitôt  que  l'on  peut  y  tenir  les  mains. 

Un  autre  moyen  d'attendrir  la  volaille  et  le 
poulet,  c'est  de  lui  faire  avaler,  une  minute  avant 
de  la  tuer,  une  cuillerée  de  vinaigre. 

La  volaille  noire  (  canards ,  pigeons,  etc.  )  est 
plus  tendre  quand  elle  a  été  étouffée  que  quand 
on  l'a  fait  saigner.  Si  on  coupe  la  tête  du  canard , 
il  ne  faut  le  faire  que  quand  il  est  froid. 

Manière  de  rendre  tendre  une  vieille  volaille . 

Mettez-la  tremper  dans  l'eau  froide  pendant  24 
heures,  avec  quelques  poignées  de  cendre  ;  lavez, 

f)lumez,  videz,  et  attendez  encore  24  heures;  liez- 
a  et  la  mettez  bouillir  un  quart  d'heure  dans  le 
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polrau4eu .  Retirez  votre  volaille,  pi<|ues-la  et  Tem- 
brocbei  ;  quand  elle  est  cuite  à  moitié,  arrosei-(a 
avec  du  beurre  très-chaud. 

Marinade  pour  arroser  les  rôtis. 
Hachez  du  lard  gras  avec  «ne  pointe  d'ail,  pin- 
cée de  persil;  ajoutez  du  sel,  poivre,  tine  cuillerée 
de  vinaigre  et  4  cuillerées  d'huile;  battez  le  tout. 

Tableau  sur  lequel  on  peut  voir  V espace  de  temps 
que  les  viandes  crues  peuvent  rester  exposées 
à  Vair  sans  se  gâter  dans  un  endroit  frais  ^  où 
aucun  insecte  ne  puisse  pénétrer. 

L'ixà.    l'hivkr. 

Cerf  et  autres  bétes  fauves.    4  jours    8 

Sanglier 6  10 

Lièvre 3  6 

Lapin 2  4 

Faisan .    4  10 

Gelinotte 4  10 

Coq  de  bruyère  •...••    6  14 

Perdrix 2  Bjusqu'àS. 

Bœuf  et  porc 3  6 

Mouton 3  6 

Yeau  et  agneau 2  4 

Dindon, canard, oie.  ...     2  6 

Chapon 3  6 

Vieille  poule 3  6 

Poulets 2  4 

Pigeonneaux. 2  4 

Quand  le  temps  est  doux  ou  à  la  pluie ,  les 
viandes  se  gardent  quelques  jours  de  moins. 

Ce  tableau,  dressé  pour  de&  pays  plus  froids 
que  Paris,  peut  y  servir  encore  de  règle.  Dans  des 
climats  plus  chauds,  on  pourra  le  graduer  selon 
sa  propre  expérience. 

Mojren  de  conserver  la  viande  fraîche  et  saine 

durant  rété. 
Il  faut  suspendre ,  saiis  qu'elle  touche  à  rien. 
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9^  tiiindè  IViAehe  èmn  un  ^lier  sooibre  ifài 
n'ah ,  s'i!  est  possible ,  d'oovertufe  que  du  csftié 
du  nord ,  et  Tenteurer  d*une  toile  soutentie  pHT^ 
UB  eerceau ,  afin  de  h  gtartintir  des  motitthes  I 
fers.  Mais  atant,  €ft  dès  <fii'elle  arri^  de  fo  bou- 
cherie, il  faut  la  bien  visiter  M  la  nettoyinr  avee 
soin,  en  eaa  que  la  iMuohe  y  ait  déj& donné,  far 
ce  seul  procédé ,  la  viande  se  garde  eA  bon  état 
pendant  3  jours  en  été.  Alors  on  coupe  le  reste  4e 
son  bœuf  en  portions,  pour  autant  de  jours  qm 
restent  à  s'écouler;  on  Eût  cuire  chaque  portion 
dans  un  pot  séparé^  jusqu'à  ce  que  la  graisse  sur- 
nage un  peu ,  tout  au  plus  pendant  une  heure,  et 
Ton  n'attend  pas  que  la  viande  soit  entièrement 
en  état  de  cuisson  :  ensuite  on  retire  chaque  pot 
du  feu  avec  la  vîanae  et  le  bouillon ,  et  on  les  porte 
au  cellier,  où  on  les  couvre  avec  soin.  Observez 
qu'il  faut  bien  se  garder  de  les  saler  aucunement 
lors  de  cette  première  ébullition.  Cela  fait,  on 
prend,  jour  par  jour,  une  des  portions  ainsi  pré- 

Earées;  on  la  dégraisse,  on  sale  $a  viande  et  son 
ouillon,  et  on  les  laisse  au  feu  jusqu'à  ce  quSis 
soient  cuits  au  point  désiré. 

Le  veau  et  le  mouton  peuvent  awsi,  étant  en- 
velo{^^  d  une  toile,  se  conserver  pendaat  qwi^ 
ques  jours  ;  puis  on  fera  revenir  tant  soit  peu  dans 
le  beurre  le  veau  qu'on  destine  à  la  broche^  et  on 
le  remettra  au  cellier  dans  un  vase  bien  fermé. 
Quant  au  mouton  destiné  au  même  usage,  on 
pourra  le  faire  bouillir  quelque  temps  et  le  serrer 
ensuite  dans  son  bouillon ,  au  même  endroit ,  et 
en  le  couvrant  bien.  Mais  votre  vean  et  votre  mou- 
ton, en  subissant  cette  préparation,  ne  doivent  élre 
ni  salés,  ni  conduits  à  l'état  de  cuisson.  En  prenant 
ces  précautions,  wm  pourrez  garder  fraîches  eea 
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deax  sortes  de  viandes  pendant  quelques  jours 
encore;  et  lorsque  tous  voudrez  les  servir,  vous 
les  salerez ,  vous  achèverez  de  les  faire  cuire ,  et 
les  apprêterez  de  la  manière  que  vous  voudrez. 

Autre.  Enveloppez  d'un  linge  serré  les  mor- 
ceaux de  viande  ou  les  pièces  de  volaille  ou  gi- 
bier ;  placez-les  ainsi  au  nord,  bien  enterrés  dans 
une  quantité  de  poussier  de  charbon  ou  de  braise, 
car  le  charbon  est  éminemment  conservateur. 

Moyen  dater  le  mauvais  goût  aux  viandes 

passées. 

Mettez-les  dans  Feau  bouillante,  et  lorsqu'elles 
seront  prêtes  à  écumer,  prenez  i  ou  2  gros  char- 
bons bien  solides,  allumez-les,  et,  lorsqu'ils  seront 
embrasés  de  toutes  parts,  jetez-les  dans  l'eau  bouil- 
lante où  est  la  viande.  Dès  que  le  charbon  est 
éteint ,  retirez  -  le ,  puis  êtez  la  viande  pour  vous 
en  servir. 

En  jetant  un  charbon  ardent  dans  du  bouillon 
qui  commence  i  passer  ou  à  s'aigrir,  dans  l'instant 
où  il  est  en  ébullition ,  on  obtient  le  même  effet. 

Moyen  d'attendrir  les  viandes. 

Avant  de  mettre  à  la  broche  ou  au  pot  chaque 
espèce  de  viandes ,  telles  que  bœuf,  mouton  et 
veau ,  il  faut  les  battre  vigoureusement  avec  un 
rouleau  de  bois,  au  moins  pendant  une  minute. 

Moyen  de  donner  au  veau  le  goût  du  thon , 
pour  le  servir  en  hors-d' œuvre. 

Vous  prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous 
coupez  par  tranches  et  la  jetez  dans  de  l'eau  bouil- 
lante, dans  laquelle  vous  avez  mis  des  feuilles  de 
laurier,  et  du  sel  provenant  de  poisson  salé. 
Quand  votre  viande  aura  trempé  2  heures  dans 
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cette  eau  ainsi  préparée,  vous  la  ferez  bien  égout- 
ter,  vous  la  saupoudrerez  encore  de  sel  bien  égrugé, 
et  avec  une  batte  de  bois  vous  la  battrez  jusqu'à 
ce  que  le  sel  l'ait  bien  pénétrée  ;  puis  vous  met- 
trez au  fond  du  vase  qui  doit  la  recevoir  quel- 
2ues  anchois  sales,  vous  placerez  votre  rouelle 
essus  et  emplirez  le  vase  de  bonne  huile. 

Manière  de  donner  au  mouton  le  goût  du 

chevreuil. 

Prenez  du  mouton  bien  mortifié,  gigot,  filets, 
côtelettes  ;  piquez-le  comme  fricandeau  ;  mettez-le 
dans  une  terrine  avec  une  poignée  de  grains  de 
genièvre  et  une  pincée  de  mélilot;  versez  dessus 
une  forte  marinade  où  il  y  ait  beaucoup  de  vinai- 
gre rouge;  faites  mariner  5  ou  6  jours,  égouttez- 
le;  mettez  à  la  broche  ou  sur  le  gril,  et  servez 
avec  une  sauce  poivrade; 

Mouton  de  pré  salé  fait  avec  du  mouton  ordinaire. 

Si  c'est  un  gigot,  il  faut  le  désosser.  Mettez-le 
dans  une  terrine  et  versez  dessus  une  marinade 
faite  d'huile,  vinaigre,  sel,  poivre,  ail,  ognon, 
thym,  laurier,  persil.  Faites  mariner  3  jours,  et 
le  faites  rôtir  soit  à  la  broche ,  soit  en  casserole. 
On  fait  de  même  pour  du  filet  ou  des  côtelettes. 

Mojen  de  donner  au  cochon  le  goût  et 
Vapparence  du  sanglier. 

Plus  il  sera  jeune,  et  mieux  vous  réussirez. 
Mettez-le  mariner  8  jours  dans  la  marinade  sui- 
vante :  ognons  en  tranches,  échalotes,  quelques 
gousses  d'ail,  feuilles  de  laurier,  clous  de  girofle, 
petite  sauge,  grains  de  genièvre,  basilic,  thym, 
mélilot,  menthe,  brou  de  noix  (frais  ou  conservé 
dans  du  sel),  moitié  eau  et  moitié  fort  vinaigre. 

31. 
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Moyen  de  préserver  le  pcissan  de  la 

corruption. 

Vous  lai  faites  jeter  un  bouillon  dans  une  petite 

Ïnantité  d'eau  et  un  peu  de  sel;  vous  le  laissez 
ans  cette  eau  2  ou  3  jours  sans  qu'il  se  cor- 
rompe, parce  qu'il  tombe  au  fond  du  vase  et  que 
l'eau  salée  le  couvre  entièrement.  Si  vous  êtes 
forcé  de  le  garder  plus  de  3  jours,  vous  remettez 
le  vase  sur  le  feu ,  en  ajoutant  encore  un  peu  de 
sel  et  une  feuille  de  laurier.  U  peut  ainsi  sou- 
tenir jusqu'à  3  ébuUitions.  Employer  un  vase  de 
terre,  éviter  le  fer  et  surtout  le  cuivre. 

Moyen  de  rendre  mangeable  le  poisson  qui 
commence  à  se  corrompre. 

Faites -le  bouillir  dans  une  bonne  quantité 
d'eau ,  avec  un  quart  de  vinaigre ,  du  sel  et  un 
nouet  de  linge  contenant  du  poussier  de  charbon 
de  bois.  Ce  procédé  enlève  tout  mauvais  goût. 

ComervaUon  du  gibier  en  ilé. 

Videz-le  et  remplacez  cette  vidange  par  des 
morceaux  de  charbon  de  bois. 

Conservation  des  œufs. 

Enduisez -les  d'une  couche  assez  consistante 
de  gomme  arabique  fondue  datis  de  l'eau  et  les 
enfermez  aussitôt  dans  une  boite  remplie  de  char- 
bon en  poudre.  Ces  corps  s'enlèvent  facilement 
ensuite  en  lavant;  la  gomme  bouche  les  pores  des 
coquilles,  les  garantit  de  l'air  qui  les  décompose, 
et  le  chart)on  «st  un  bon  conservateur.  Ils  se  consent- 
vent  bien  aussi  au  naturel  dans  le  linge  des  tiroirs^ 

Jutre  moyen.  Le  jour  où  les  œufs  ont  été  pan* 
dus,  ou  très -peu  de  jours  plus  tard,  on  les  &àt 
cuire  à  l'eau  bouillante  comme  pour  les  manger  à 


la  eoqoe;  on  leB  retire  de  Tean ,  on  les  moinyue  du 
qtiaiitièine  du  mois ,  afiii  de  pouvoir  les  manger 
suivant  leur  rang  d'Age ,  puis  on  les  serre  dafis  un 
lieu  sec  et  frais.  On  les  garde  ainsi  plusieurs  mois, 
sans  qu'ils  éprouvent  la  plus  petite  alLëraiion. 
Quand  on  veut  employer  ces  «œufs,  on  les  met  à 
Teau  froide  sur  le  feu ,  et  quand  Teau  est  bien 
chaude  9  les  œufs  sont  en  état  d'être  mangés. 

Moyen  d'avoir  des  mufs  frais  pendamt  les  plue 
grandi  froide  ei  les  kivere  les  plue  longe. 

Vers  la  fin  d'octobre,  prenec  uim  douzaine  et 
pottiea  mères ,  m^tez-les  dans  l'étable  des  vaclies , 
derrière  des  eiates  asset  hautes  pour  qu'elles  tie 
puissent  les  franehir.  Donnei^tear  pour  toute 
nourriture  du  sarraein ,  et ,  le  matin ,  une  pfttèa 
de  chèflievis  ptlé  dans  laquelle  vous  mettez  très- 
peu  de  son  d'orge,  et  environ  un  sixième  de  bri- 
que pilée  et  passée  au  tamis.  Cette  nourriture  les 
échauflfo  au  point  de  les  faire  poudre  loue  les  jours  ; 
mais  aussi  au  printemps  ce  sont  des  poules  rtft^ 
nées  qui  ne  sont  plus  bonnes  qu'à  engraisser. 

Manière  de  faire  fondra  le  beurre^ 

Sur  15  kilos  de  beurre  que  vous  «étiez  dâtia 
un  chaudron  bien  propre ,  ajoutes  4  doua  et  p* 
rofle,  2  feuilles  de  laurier,  2  ognoos;  fiiites  mitre 
3  heures  i  petit  feu ,  sans  récumer,  jusqu'à  te 
qu'il  soit  clair-fin;  retirez-le  du  feu  et  laisaez-k 
reposer  une  heure,  écunie2-«lê  ensuite,  et  le  wrseï 
doucement  dans  des  pots  de  grès.  Quand  vos  pela 
sont  pleins,  portez^lat  à  la  cave;  étant  froids, 
couvrez-les  de  papier  et  d'une  ardoise. 

Beurre  fbndu  an  bain-marie. 
Faites  bouillir  de  Teau  dans  un  chaudron  et 
mettes  du  beurre  frais  dans  un  vase,  dans  cattt 
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eau ,  qu'il  faut  faire  bouillir  à  feu  modéré ,  au 
moins  une  heure  et  demie;  enlevez  Técume,  puis 
en  Tôtant  tirez  à  clair  dans  un  pot  de  grés. 

ÂtOre  méthode. 

Voici  une  méthode  pratiquée  en  Bourgogne,  où 
on  Ta  substituée  au  bain-maris  qui  était  en  usage 
auparavant.  Mettez  votre  beurre  dans  un  chaudron 
que  vous  avez  placé  sur  un  feu  couvert  qui  per- 
mette au  beurre  de  fondre  sans  bouillir.  À  mesure 
qu'il  est  fondu  vous  l'enlevez  avec  une  grande 
cuillère  et  le  versez  dans  les  pots  où  il  doit  être 
conservé  en  le  couvrant  d'eau  salée.  Si  on  versait 
le  beurre  du  vase  où  il  a  fondu  dans  les  pots ,  on 
ne  pourrait  empêcher  le  dépôt  de  couler  en  même 
temps,  et  c'est  ce  qu'il  faut  éviter.  Ce  dépôt  étant 
refroidi,  vous  tirez  encore  parti  de  ce  qui  s'y 
trouve  de  bon  pour  employer  de  suite. 

On  voit  qu'ici  on  n'emploie  pas  la  cuisson  pour 
conservation,  et  cependant  les  ménagères  qui  font 
usage  de  ce  beurre  sont  contentes  de  leur  méthode. 

Manière  de  saler  le  beurre. 

Il  faut  le  laver  plusieurs  fois  pour  en  faire  sortir 
le  lait  ;  prenez-en  2  livres  à  la  fois ,  étendez-le  sur 
une  table  avec  un  rouleau ,  comme  un  morceau 
de  pâte,  de  l'épaisseur  d'un  doigt;  répandez  du 
sel  dessus  en  raisonnable  quantité;  pliez  le  beurre 
en  3  ou  4,  et  le  repétrissez  de  cette  façon  jusqu'à 
ce  que  le  beurre  soit  bien  mêlé  avec  le  sel  ;  con- 
tinuez  cette  façon,  2  livres  par  2  livres,  jusqu'à 
la  fin  ;  mettez-le  à  mesure  dans  des  pots  de  grès 
bien  propres,  et  pressez-le  bien,  pour  qu'il  ne 
reste  point  de  vide.  Quand  les  pots  seront  pleins , 
vous  prendrez  du  sel,  que  vous  ferez  fondre  avec 
un  peu  d'eau ,  et  le  mettrez  sur  la  superficie  des 
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pois;  portez-les  à  la  cave  pour  les  conserver,  et 
les  couvrez  comme  ceux  de  beurre  fondu. 
Moyen  de  conserver  le  beurre  frais. 

Emplissez-en  un  petit  pot  de  grès  jusqu'à  un 
doigt  du  bord  ;  retournez  ce  pot  et  le  placez  sur 
une  assiette;  versez  la  hauteur  d'un  doigt  d'eau 
que  vous  renouvelez  tous  les  jours.  Relirez  de  ce 
beurre  à  mesure  du  besoin ,  mais  retournez  le 
pot  et  versez  de  Feau  comme  auparavant. 
Aulbre  moyen,  pratiqué  en  Ecosse. 

Mêler  parfaitement  ensemble  125  gram.  sucre, 
30  gram.  salpêtre  bien  pur  et  60  gram.  sel,  le 
tout  en  poudre  fine,  et  pétrir  avec  2  kilos  de 
beurre  bien  lavé  et  ressuyé;  mettre  en  pot  et  presser 
de  manière  à  ne  point  laisser  de  vide.  Couvrir 
d'un  double  linge  enduit  de  beurre  frais  :  remplir 
à  mesure  que  le  beurre  s'atïaisse.  Quand  il  ne 
baisse  plus ,  couvrir  d'une  couche  légère  de  beurre 
fondu  à  petit  feu,  puis  d'un  lit  mince  du  mélange 
de  sels,  et  fermer  le  mieux  possible.  Il  peut  se 
conserver  un  an  et  plus  avec  une  agréable  saveur. 
Il  faut  employer  de  petits  pots,  afin  de  ne  pas  le 
laisser  en  vidange  quand  il  est  entamé,  ou  le  re- 
couvrir avec  soin  d'eau  salée.  Nouveau  procédé^. 

Saindoux  ou  axonge. 

On  coupe  par  petits  morceaux  la  graisse  de  porc 
que  l'on  n'a  pas  salée  et  qui  a  été  retranchée  du 
lard,  celle  des  rognons,  la  panne;  on  fait  fondre 
à  feu  doux  dans  un  vase  de  cuivre  ou  de  fer,  on 
remue  jusqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  une  partie  de  fon- 
due ;  on  ajoute,  si  on  veut,  du  thym,  du  laurier, 
poivre  en  grains,  pas  de  sel,  car  il  ne  fondrait  pas; 
on  active  davantage  le  feu.  Quand  la  graisse  ne 
fume  plus,  elle  est  cuite  ;  on  la  verse  à  travers  une 

*  La  Laiterie,  2*  édition. 
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passoire  fine  dans  des  pots  de  grès,  remplis  jns* 

Îu'au  bord,  et  couverts  avec  2  on  3  épaissears 
e  bon  papier.  Ponr  produire  le  beau  saindoux 
des  marchands,  que  Ton  emploie  frais,  on  le  bat 
pendant  que  le  refroidissement  a  lieu. 
Fùnle  et  épuratim  des  graisses. 

On  les  coupe  en  petits  morceaux ,  après  avoir 
retiré  les  membranes  et  les  principaux  fiiamente, 
on  les  jette  dans  Teau  bouillante,  que  Ton  écume, 
et  dont  on  soutient  Tébullition  pendant  un  quart 
d'heure;  on  les  retire  pour  les  écraser  sur  un 
plat  avec  une  fourchette.  Ce  hachis  se  remet  dans 
l'eau ,  qu'il  faut  faire  bouillir  à  petits  bouillons 
pendant  une  heure.  On  passe  dans  une  serviette, 
on  laisse  figer  dans  la  terrine,  sur  laquelle  on  a 
passé  à  la  fois  la  graisse  et  Teau  bouillante  ;  on 
l'enlève  d'une  pîèoe  et  on  nettoie  le  dessous.  En- 
suite il  faut  faire  refondre  au  bain-^maris,  afin 
d'en  extraire  l'eau  qui  peut  y  rester  ;  enfin  on  la 
verse  dans  un  pot.  —  Toutes  les  graisses ,  crues 
ou  cuites,  peuvent  être  épurées  de  cette  maniàra 
et  servir  à  toutes  choses,  même  à  la  pâHsseHey 
quand  leur  qualité  primitive  est  bonne. 
Mumère  de  bien  faire  la  friture. 

La  meilleure  friture  se  foit  avee  la  graisse  du 
pot-au-feu  mêlée  à  cette  des  rognons  de  boeuf  ha- 
chée fin  et  fondue,  afin  de  corriger  le  goût  de  la 
graisse  du  pot.  On  peut  ajouter  à  la  qualité  en 
faisant  cuire  et  clarifier  le  tout.  Mettez-la  sur  le 
feu  dans  une  marmite;  faites  bouillir,  écumei, 
tirez  i  clair.  Elle  rend  la  pâte  plus  croustillante , 
et  elle  convient  pour  poisson  et  entremets  sucrés. 

Ces  graisses  sont  préférables  au  saindoux,  qui, 
quand  il  n'est  pas  pur,  a  le  défaut  de  ramollir  la 
pâte,  de  sentir  la  graisse,  de  d'enfler^  d'éeumer 
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et  de  déborder  dans  le  feo ,  ce  qui  est  fort  dan- 
gereux. L'huile  a  le  même  défaut  sous  ce  dernier 
ra^pport,  mais  au  moins  elle  ne  ramollit  pas.  Le 
bon  beurre  fondu,  qui  est  le  plus  en  tisage,  ce- 
pendant, a  presque  les  mêmes  ineonvénients. 

Il  faut  avoir  2  fritures,  une  pour  le  poisson  et 
une  pour  les  autres  objets. 

Il  &ut  faire  fondre  la  fritmre  sur  mi  fi»i  ar* 
dent;  sitôt  qu'elle  a  j^é  une  fumée  vaporeuse^ 
elie  est  eliat:àe  à  point  :  alors  il  faut  la  retirer  sur 
le  bord  du  fourneau  ;  car,  si  on  b  laissait  chauf- 
fer davantage,  elle  brûlerait  et  se  détériorerait. 
On  y  introduit  les  objets  à  frire  et  on  la  replace 
sur  le  feu.  Quand  il  s'agit  de  poissons  ou  autres 
objets  longs  à  cuire ,  <m  active  davantage  le  fen 
que  pour  des  croquettes  ou  autres  objets  déjà 
cuits,  et  qui  n'ont  guère  besoin  de  couloir. 

Il  y  a  encore  un  moyen  de  juger  si  la  friture 
est  à  son  point  :  mouillez  votre  doigt  et  le  se- 
couez sur  la  friture  :  si  elle  pétille  et  rejette 
l'eau ,  elle  est  au  degré  de  chaleur  convenable. 
Si  vous  faites  frire  du  poisson ,  afvant  de  l'aban- 
donner, tenez-le  par  là  tôte  et  trempez  le  bout 
de  la  queue  dans  la  friture  :  si  en  une  seconde 
de  temps  ce  bout  devient  presque  cassant,  laissez 
alkr  votre  poisson,  que  vous  aurez  soin  de  re<^ 
tourner  à  moitié  de  la  cuisson. 

Vous  aurez  eu  soin,  avant  tout,  de  vider,  écail- 
la, nettoyer  le  poisson,  et,  quand  il  est  d'ime 
taille  au  moins  moyenne,  de  le  ciseler,  c'est-à-dire 
de  feire  des  incisions  en  biais  avec  un  couteau , 
et  de  le  fariner  en  le  passant  dans  la  farine  au 
moment  de  meêùre  dam  la  frUure,  et  non  plus  tôt. 

Quand  il  est  cuit ,  vous  le  mettez  égoutier  de  sa 
gnôsse  sur  un  torchon,  et  le  servez  saupoudré  de 
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sel  fin.  On  peut  voir,  à  l'article  des  beignets,  la 
manière  de  irire  les  entremets  en  p&te. 

Il  ne  faut  pas  abandonner  sa  friture  quand  elle 
est  sur  le  feu,  car  elle  noircirait.  Le  feu  sera  clair 
et  ardent  et  entretenu  tel.  Si  la  friture  n'est  pas 
chaude  à  son  point,  les  choses  que  Ton  y  fait  frire 
ne  seront  pas  fermes  et  dorées,  ou  bien  elles  boi- 
ront une  Quantité  de  graisse,  qui  les  rendra  très- 
désagréables.  On  retire  les  objets  frits  au  mo* 
ment  où  ils  ont  acquis  une  belle  couleur  et  où  ils 
fument;  on  les  mettra  égoutter  dans  une  passoire 
ou  sur  un  torchon,  et  on  les  servira  sur  une  ser- 
viette pliée  si  on  craint  qu'ils  égouttent  encore 
de  la  graisse,  ou  bien  sur  du  papier  qui  boive  si 
on  n'a  pas  à  faire  de  cérémonie.  Laisses  refroidir 
un  peu  la  friture  dans  la  poêle,  versez-la  à  clair 
dans  son  pot  et  supprimez  le  dépôt.  Ajoutez  de 
nouvelle  friture  de  temps  en  temps  pour  la  re* 
nouveler.  —  Si  la  friture  tombait  dans  le  feu , 
éteignez-le  en  y  jetant  de  la  cendre;  si  elle  s* en- 
flammait dans  la  poêle,  couvrez-la  d'un  grand 
couvercle  ou  d'un  torchon  trempé  d'eau. 

Pâle  à  frire.  Voyez  page  321. 
Panure  pour  côtelettes ,  pieds  de  cochon ,  etc. 

Coupez  de  la  mie  d'un  pain  bien  blanc  et  ras- 
sis, rompez-la  avec  les  mains,  mettez-la  dans  un 
torchon  neuf  avec  un  peu  de  farine,  frottez  pour 
l'écraser,  passez-la  dans  une  passoire  assez  fine. 

Les  bouchers  et  charcutiers  ont  dans  une  botte 
de  la  mie  de  pain  très-fine  et  tenue  sèchement  ; 
ils  y  présentent  une  côtelette  en  appuyant  des 
deux  côtés,  et  la  panure  tient  bien.  On  n'a  plus 
guère  qu'à  y  saupoudrer  sel ,  poivre  et  persil  ha- 
ché, si  on  veut,  puis  poser  sur  le  gril.  —  Les 
cuisiniers,  si  la  viande  n'est  pas  assez  fraîche- 
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ment  coupée,  peuvent  être  obligés  d*enduire  la 
pièce  de  beurre  fondu  pour  faire  tenir  la  panure, 
ou  si  la  pièce  n'est  pas  naturellement  disposée  à 
saisir  la  mie  de  pain. 

Autre  panure  pour  friture. 

Assaisonnez  1  ou  2  œuis  comme  pour  une  ome- 
lette et  les  battez  de  même  ;  trempez-y  vos  mor- 
ceaux et  ensuite  dans  la  mie  de  pain. 

Double  panure ,  dite  à  V anglaise. 

Après  avoir  donné  une  panure  simple  aux  objets 

Îue  vous  voulez  griller,  mettez  3  jaunes  d'œufs 
ans  une  assiette  et  un  peu  de  sel  :  faites  fondre 
du  beurre  et  versez -le  tiède  sur  les  jaunes 
d'œufs,  en  tournant  pour  qu'il  se  lie  avec;  ne 
donnez  pas  le  temps  de  trop  épaissir.  Trempez-y 
l'objet  déjà  pané  et  garnissez -le  bien  de  cette 
composition  :  retournez- le  dans  la  mie  de  pain. 
Mettez  ensuite  sur  le  gril. 

Clmpelure. 
Râpez  de  la  croûte  brune  d'un  pain  sur  une 
râpe  de  fer-blanc ,  ou  bien  faites  sécher  au  four 
des  croûtes,  écrasez  et  passez-les  dans  un  tamis  fin 
pour  enlever  la  poussière,  puis  dans  un  plus  gros* 
Ognons  brûlés  pour  colorer. 
Prenez  de  gros  ognons,  épluchez-les  et  les  met- 
tez au  four  sur  une  terrine  plate  après  avoir  en- 
fourné le  pain.  Quand  le  pain  est  près  d'être  re- 
tiré, retournez  les  ognons  et  les  laissez  au  four; 
24  heures  après,  faites  chaufTer  le  four  moins 
chaud  que  pour  le  pain,  enfournez-y  les  ognons 
sur  des  claies,  soignez-les  pour  qu'ils  ne  brûlent 

{)as,  retournez-les  au  bout  d'une  heure  et  les 
aissez  jusqu'au  lendemain;  remettez -les  une 
3*  fois  s'ils  n'ont  pas unecouleur  suffisante.  On  con- 
naît l'excellente  colorine  que  vendent  les  épiciers. 
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CONSfiAVAriON  DES  IJGUMSS  FAR  DIVSR5  HOTSNS* 

Les  racines,  lelles  que  les  cêroUeg,  les  mivet$, 
les  scdsifiSs  se  conservent  fratches  dans  des  caftes 
ou  dans  des  celliers  il  t'ahri  de  la  gëUê  et  de  TAti- 
méâUé.  On  les  cueille  par  on  temps  sec.  On  conpe 
les  feuilles  à  3  centim.  de  la  racine,  pais  on  les 
range  à  côté  les  unes  des  autres,  un  peu  pen*' 
chées,  dans  une  rigole  que  Ton  fait  dans  le  sable. 
On  multiplie  ces  rigoles  à  4  ou  5  centim.  de  dis- 
tance.— Les  ehùux pommés  fi^  ceuxde  Milan  se  cou* 
serrent  de  même.  Si  Ton  n'a  pas  assez  d'espace, 
on  peut  se  borner  i  les  suspendre  au  plancher,  la 
racine  en  haut,  ou  les  y  déposer  sur  des  planches. 

Quant  aux  ehcmx-fleurSy  le  dur  est  celui  qui  se 
conserve  le  mieux.  On  les  récoltera  sans  les  frois- 
ser, par  un  temps  sec,  en  les  coupant  k  iO  <m 
15  centimètres  au-dessous  de  la  tète,  et  tontes  les 
feuilles  à  8  centim.  de  leur  naissance;  on  les  sus- 
pendra aux  solives  dans  un  endroit  bien  sain ,  à 
l'abri  de  la  gelée  autant  que  du  soleil ,  et  dans 
lequel  on  puisse  renouveler  l'air.  On  peut  les 
garder  ainsi  en  bon  état  jusqu'en  airril.  La  réus- 
site est  bien  moins  certaine  en  les  posant  sur  des 
planches,  parce  que,  l'air  ne  circulant  point  au- 
tour ,  les  gouttes  d'eau  qui  pourraient  en  décou- 
ler occasionneraient  de  la  pourriture.  Les  choux- 
fleurs  conservés  se  fanent.  On  peut  leur  rendre 
leur  fraîcheur  en  mettant  tremper  dans  l'eau  le 
trognon  après  en  avoir  coupé  un  peu  et  piqué  la 
moelle  jusqu'à  une  certaine  profondeur.  Les  pé- 
tioles des  feuilles  qui  sont  restés  ont  pu  tomber 
en  se  desséchant ,  ou  bien  on  les  a  enlevés  quand 
on  l'a  jugé  nécessaire  pour  éviter  la  pourriture. 

Artichauts.  Après  avoir  choisi  les  plua  beaux , 
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coupei-les  par  morceaux,  4tez  ie  foin/enlevez  le 
vert  des  feuilles ,  faites^Ies  blanchir  40  minutes 
et  égoutter.  Ârranfez^las  dans  un  pot  sur  une 
poi^p^e  de  seL  V^ses  dessus  une  saumure  corn* 
poeée  de  2  tiers  d'eau,  1  tiers  lînaigre  et  3  poi* 
gnées  de  sel  pour  3  litres  de  liquide.  C!au'n*ez  de 
beurre  fondu.  La  seule  précaution  atant  de  les 
manger,  pour  leur  enloYer  le  goût  de  saumure,  est 
de  les  &ire  tremper  dans  Teau  tiède  et  de  les  faire 
cuire  ensuite  à  grande  eau. 

Autre  moyen.  Partagez-les  en  4  s'ils  sont  gros, 
enlevez  le  foin  et  coupes  les  feuilles  ras,  jetez^les 
à  mesure  dans  de  l'eau  acidulée  de  vinaigre;  met» 
tez-4es  dans  de  l'eau  bouillante  et  faites*-les  cuire 
à  moitié  dans  un  vase  de  terre  ou  de  euitre,  ma« 
non  de  fer,  qui  les  noircit  ;  retirez^es  et  les  pla- 
cez sur  des  claies  pour  égoutler  et  refroidir.  En* 
filez<-les  ensuite  cbins  une  ficelle,  de  manière 
qu'ils  ne  se  touchent  pas,  et  en  â^es  des  guir- 
landes dans  un  lieu  sec,  à  l's^ri  du  soleil.  On 
peut  aussi  les  &ire  sécher  au  four  dans  les  temps 
humides.  On  les  £iit  achever  de  cuire  dans  les 
ragoAls  auxquels  ils  sont  destinés. 

Heoricots  verts.  Après  les  avoir  épluchés,  &ite»*les 
Manchirenlesjetantdansdel'eaubouillanteunpeu 
salée,  laissez-les  quelques  minutes  après  les  avoir 
retirés  du  feu  ;  égouttez4es.  Faites^s  sécher  sur 
des  torchons  ;  puis  ensuite  profitez  d'un  four  pour 
les  y  Caire  sécher  de  nouveau  à  plusieurs  fois  sur 
des  claies,  comme  on  fait  pour  les  pruneaux.  Pour 
les  employer,  on  les  fait  tremper  dès  le  matin  dans 
l'eau  tiède.  Ils  sont  alors  très^bons  cuits  à  grande 
eau  avec  du  lard,  jambon,  mouton,  etc.,  à  volonté. 

Chicorée.  Après  avoir  été  épludiée  et  lavée 
avec  soin,  on  jette  la  chicorée  dans  l'eau  bouil** 
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lante,  oo  on  la  retourne  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
amorlie  et  non  cuite;  on  la  jette  ensuite  dans  Teau 
fraîche,  ei  on  la  fait  bien  égoutter  pour  lui  foire 
perdre  toute  humidité  surabondante.  On  la  place 
ensuite  dans  des  pots  de  grès,  où  on  la  laisse  infu- 
ser d'abord  pendant  24  heures  dans  une  saumure 
légère.  Au  bout  de  ce  temps  on  change  l'eau,  et 
on  en  substitue  de  nouvelle  plus  fortement  salée; 
les  pots  sont  ensuite  couverts  de  beurre  fondu. 

Oseitte.  On  la  récolte  en  septembre  avec  poi- 
rée,  cerfeuil,  persil  épluchés  et  hachés  menu; 
on  les  met  dans  le  chaudron,  en  remuant  pres- 
que continuellement,  pour  qu'ils  ne  s'attachent 
pas.  Quand  l'oseille  commencera  à  s'épaissir, 
on  salera  et  on  goûtera.  Lorsqu'elle  paraîtra 
suffisamment  cuite,  ce  qu'on  reconnaîtra  à  ce 
u'elle  ne  contiendra  plus  d'eau,  on  la  mettra  dans 
es  pots  de  grès,  et  on  la  laissera  refroidir  avant 
de  la  couvrir  de  beurre.  Si  l'on  s'aperçoit,  quand 
l'oseille  est  refroidie,  qu'il  surnage  de  l'eau  sur  le 
pot,  c'est  un  signe  certain  qu'elle  n'est  pas  assez 
cuite;  il  est  nécessaire  de  la  remettre  sur  le  feu  ; 
sans  cela  elle  se  gâterait.  Un  point  essentiel  est 
de  la  bien  couvrir  avec  le  beurre,  dont  il  doit  y 
avoir  un  centimètre  d'épaisseur. 

Fèves  de  marais.  On  les  dérobe  étant  vertes 
et  on  les  fait  sécher  sur  des  feuilles  de  papier.  On 
en  fait  ainsi  des  potages  très-savoureux. 

Cornichons.  Prenez  5  kilog.  de  très-petits  corni- 
chons, brossez-les,  coupez  le  bout  de  la  queue, 
mettez-les  dans  un  vase  de  terre  avec  2  poignées 
de  sel;  retournez-les  assez  pour  qu'ils  soient 
tous  bien  imprégnés  de  sel;  laissez-les  ainsi  re- 
poser 24  heures;  égouttez-les  de  l'eau  qu'ils  ont 
rendue,  versez  du  vinaigre  blanc  bouillant  en 
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quantilé  suffisante  pour  qu'ils  y  baignent.  Gou- 
yrez  le  vase,  et  laissez  infuser  24  heures,  ils  au- 
ront pris  une  couleur  jaune;  retirez-en  le  vinaigre, 
que  TOUS  mettez  bouillir  dans  un  chaudron  non 
etamé  sur  un  feu  très-vif;  jetez-y  les  cornichons , 
remuez -les,  et  au  moment  où  ils  seront  près 
de  bouillir,  retirez-les  du  chaudron,  laissez-les 
refroidir;  ils  reprennent  le  vert.  Mettez-les  dans 
les  vases  où  ils  doivent  rester,  et  les  couvrez 
d'assaisonnement,  comme  passe-pierre,  estra- 
gon, piment,  petits  ognons,  ail;  remplissez  les 
vases  de  vinaigre  de  manière  que  le  tout  bai- 
gne; couvrez-les  avec  soin;  ils  sont  bons  8  jours 
après.  Si  vous  tenez  pltis  au  goût  qu'à  la  verdeur j 
brossez-les  par  petites  portions  à  mesure  de  la 
cueille,  salez-les,  faites-les  égoutter  de  leur  eau 
comme  ci-dessus ,  et  mettez-les  dans  le  vinaigre 
à  froid  avec  assaisonnement. 

Àchards.  Voyez  page  636. 

Verjus  pour  sauces.  Écrasez  de  gros  raisin  vert, 
exprimez  fortement  et  passez  jusqu'à  ce  que  le 
jus  soit  bien  clair;  ajoutez  30  gram.  sel  blanc  par 
litre  de  jus,  mettez  dans  de  petites  bouteilles  sou- 
frées comme  on  soufre  les  tonneaux ,  ou  bien 
exposez  3  minutes  au  bain-maris  Appert. 

Conservation  par  dessiccation ,  procédé  Masson.  Un  des 

Ï procédés  actuels  consiste  à  échauder  les  véeétaux  en 
es  faisant  traverser  par  une  vapeur  d'eau  en  ehuUition, 
ou  à  les  plonger  dans  l'eau  bouillante  pour  détruire  le 
principe  de  fermentation ,  à  les  étendre  ensuite  sur  des 
claies  ou  des  toiles  claires  pour  les  sécher  dans  une  étuye  * 
ou  un  four  quelconque,  chauffé  à  35  ou  40  degrés  G.,  et 

*  L'étuve  peut  se  composer  d'une  caisse  sans  fond,  d'un 
mètre,  close  par  le  haut,  mais  munie  d'un  tuyau  qui  porte  au 
dehors  les  vapeurs.  Par  une  porte  au  bas  de  la  caisse,  on  in- 
troduit une  poêle  avec  feu  de  poussier  de  charbon.  On  peut 
faire  usage  de  lonneaui  sans  fond  superposés.  Cet  appareil 
servirait  aussi  pour  la  vapeur. 
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tans  inUnmplM»  jnaqv'mL  point  de  deamotimi  qm,  k» 
(ait  sonner  les  uns  contre  les  autres.  On  les  consenre  ai 
sacs  en  lieu  sec  -*  Le  procédé  Masson  consiste  à  les  Cadre 
sécher  sans  échandage  préalable  ;  après  les  avoir  lavés  et 
ëgottttés,  on  les  fait  secber  à  Téluve  en  3  jours  (en  pre- 
nant le  cIkni  pew  type).  —  On  sait  que  pour  emballer  et 
envoyer  au  loin  on  les  soumet  k  une  forte  pression* 

Pour  les  échauder,  procédé  qui  parait  être  le  pluj  par^ 
fait,  sinon  le  plus  prompt,  les  pois^  haricots  verts ^  flaeeoUtSj 
fèves ^  étant  écosses  (les  fèves  dérobées),  seront  jetés  3  ou 
4  minutes  dans  Feau  bouillante.  —  La  chicorée,  Foseille, 
les  épinards,  persil,  cerfeuil ,  seront  lavés,  égoutt^^  hjK 
chésy  échaudâi  10  minutes  et  séchéa,  —  Lea  choux,  ca- 
rottes, navets,  ognons,  seront  lavés,  divisés  comme  pour 
être  servis,  échaudés  10  minutes  et  séchés. 

On  ne  doit  pas  se  dissimuler  que  ces  procédés  conserrent 
peu  de  la  bonne  saveur  des  végétaux,  qui  partiâpent 
légèrement,  en  cela,  de  l'herbe  verte  convertie  en  fcwi» 

Tomatu.  Faites- les  fondre  très^nAres  dans  un 
chaudron  et  rendre  toute  leur  eau  :  )elet  cette  eau 
et  passez  les  fruits  pour  supprimer  les  pq^iins. 
Mettez-les  réduire  dans  une  casserole,  jnsqo'à  ce 
qu'elles  ne  rendent  plus  d'eau  ei  qo'dles  aient  la 
consîslance  d'une  marmelade  d'abrieots.  Versez- 
les  dans  de  très^petits  pots,  et  les  bouchea  s(h* 
gneusemem.  (Voyez  page  568.) 

CONSBRTâTffON  1»E  TO0TES  LES  SUBSTAFfCES 
PAa  LE  BAIN-MARIS. 

Nous  all^  indiquer  les  meilleurs  procédés,  tels  qu'ils 
eont  pratiqués  dans  la  fabrique  de  M.  Caraet-Sauflâer. 

La  conservation  a  lieu  par  le  changement  de 
nature  de  Pair  qui  a  lieu  dans  les  bouteilles  ou 
dans  les  bottes  pendant  l'opération  du  bain- 
maris,  et  qui  détrait  le  principe  de  fet mentation. 
Depuis  Appert,  qui  a  trouvé  ce  procédé  vers  1800, 
des  perfectionnements  y  ont  été  apportés.  On  a 
ajouté  surtout  la  cuisson  préalable  des  plantes 
potagères  et  des  substances  animales  qui  assure 
complètement  la  conservation. 
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On  choiail.  des  btmteUles  prépaféea  pour  ce 
procédé  et  dont  l'ouverture  du  goulot  coovienne 
î  la  gro>3seur  de  chaque  substance,  car  il  ne  faut 
pas  faire  la  dépense  de  gros  bouchons  pour  dœ 
poi»  ou  autres  petits  (Jijeis,  d'autant  qu'un  bou- 
chon gros  donne,  i.  travers  ses  pores,  plus  d'ac- 
cès 4  l'air.  Les  bouteilles  blanches  sont  préféra- 
bles  pour  loir  à  l'intérieur,  le  verre  de  iorce 
mo^^enne  également  répartie,  le  goulot  bien  rond 
et  un  peu  évasé.  La  cordeline  ou  bague  s^a  sail- 
lante afin  de  retenir  le  Uen  de  ùl  de  fer- 

Les  bouchons  seront  de  prenùére  qualité,  sou- 
ples, d'uagraia  fin  et  sans  gerçures,  assez  gros  pour 
qu'ils  ne  puissent  entrer  qu'avec  force  en  les  com- 
priisant  au  moyen  du  bouchoir  (page  45),  ou  d'un 
levier  retenu  par  un  taquet  conireuœ  cloisonel  qui 
en  tienne  lieu  *.  Pour  qu'un  bouchon  aitre  avec  fa- 

'  On  peut  encore  employer  le  boaehoir  de  fer  dont 
ftgûei  II  agit  en  tonr- 
IMBtlanMkinrclleo,  qM 
fait  descendre  la  cré- 
niaîBère  d  i^  et  piaei 
le  boucfaMi. 

H,  WiUaumei  a  ina-  ^ 
giné  un  petit  initrumenl 
foi  produit  l'eipdriaa 
de  l'air,  pudMit^a*  U 
bouteille  estexpotéesn 
bain  -  maria.  Cest  une 
banâc  de  fcc-blane  de  1 1  e. 
MT  B  m.  en*  et  S  en  b;  en  jr 
place  un  annean  e,  on  la  ploie 
21  commeD,  et  anioude  la  lan- 
gnetlek  Oi  iiUeipaBe  ce  dUt- 
teui,  tclon  la  iisiiie ,  entre  le 
verre  et  le  bouchoir,  et  on. 
^ee   la  beuteifle   dam    le 
bainrm&ris.  Anaâtttletcmp* 
d'éboUitiou  terminé,  on  éteint 
le  feu,  on  aort  la  bouteille, 
on  retweledihteuretMien- 
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cili  té,  on  en  coupe  la  vive-aréle,  on  le  met  tremper 
quelques  heures,  ce  qui  ramollit,  et  on  le  bat, 
en  tournant,  avec  une  tapette  pour  le  diminuer. 
Pour  qu'une  bouteille  soit  bien  bouchée,  le  bou- 
chon doit  entrer  aux  3  quarts.  —  Si  on  place  sur  ce 
bouchon  un  rond  de  vieux  fer-blanc  ou  de  zinc 
un  peu  plus  étroit,  il  le  garantira  des  fentes  que 
les  liens  pourraient  occasionner.  —  Il  doit  rester 
i  ou  2  travers  de  doigt  de  vide  entre  le  bouchon 
et  le  contenu  de  la  bouteille,  selon  sa  grandeur. 
—  On  fixe  le  bouchon  aussitôt  avec  un  fil  de  fer 
assez  fin  (n*'  5  ou  6),  disposé  comme  Tindiquent 
les  figures  pages  604-605 ,  ou,  à  défaut,  avec  de 
bonne  ficelle  en  croix.  Le  fil  de  fer  en  croix  pour 
les  très-gros  bouchons.  En  remplissant  la  bouteille 
de  légumes  ou  de  fruits,  il  faudra  tasser  pour  qu'il 
y  ait  le  moins  de  vide  possible,  mais  de  manière 
à  ne  rien  écraser. 

On  se  servira  pour  le  bain-maris  d'une  chau- 
dière ou  d'un  chaudron  assez  profond  pour  que 
les  bouteilles  placées  debout  baignent  jusqu'aux 
3  quarts  au  moins  de  leur  hauteur.  On  fait  à  pré- 
sent en  fer  battu  de  grands  seaux  avec  anse  et 
couvercle  qui  sont  très-bons  pour  cet  usage.  Il  y 
en  a  de  30  centimètres  de  haut  et  30  de  large 
pour  12  demi-bouteilles.  On  les  place  sur  un  lit  de 
2  centimètres  de  grosse  paille,  et  on  les  entoure 
de  chiffons  pour  éviter  les  chocs;  on  verse  l'eau 
froide  du  bain  et  on  étend  sur  les  bouteilles  des 
linges  mouillés  pour  empêcher  le  refroidissement 
extérieur,  ce  qui  diminue  les  chances  de  casse. 

On  allume  le  feu,  que  l'on  conduit  modérément 
d'abord  pour  éviter  la  casse.  Le  feu  sera  activé 
successivement  jusqu'au  moment  de  l'ébuUition 
déclarée  à  toute  la  surface,  et  que  l'on  fera  durer 
le  temps  qui  va  être  indiqué  à  chaque  substance. 
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Aussitôt  ce  temps  d'ébullition  terminé,  on  se 
hâtera  d'éteindre  et  de  retirer  le  feu,  car  les  sub- 
stances cuiraient  trop,  ce  qui  nuirait  à  leur  belle 
conservation.  Mais  comme,  en  retirant  les  bou- 
teilles bouillantes,  des  explosions  pourraient  avoir 
lieu  par  un  contact  subit  avec  l'air  froid;  si  on 
est  pressé,  on  refroidira  l'eau  du  bain  en  retirant 
de  l'eau  chaude  et  en  introduisant  de  l'eau  froide 
avec  précaution.  Néanmoins  on  ne  sortira  les 
bouteilles  du  bain  qu'après  le  refroidissement 
presque  complet.  Le  lendemain  on  goudronnera 
les  bouchons.  Oh  couchera  les  bouteilles  dans 
une  cave  non  humide,  de  manière  que  le  liquide 
intérieur  couvre  bien  le  bouchon  ;  mais  avant  on 
les  tiendra  debout  pendant  2  ou  3  mois. 

NOUVEAU  PROCÉDÉ  DE  BOUCHAGE  POUR  LES  FRUITS. 

Au  lieu  du  bouchon  de  liège,  du  fil  de  fer  et 
du  goudron,  on  pose  sur  le  goulot  un  morceau 
de  vessie  de  porc  bien  lavé  que  l'on  fait  tenir  avec 
une  ficelle  fine;  on  en  pose  un  second  sur  celui- 
là,  ficelé  de  même,  et  on  met  au  bain-maris.  Cette 
vessie  ne  donne  aucune  odeur  en  débouchant,  et 
c'est  un  excellent  moyen  dans  les  ménages,  parce 
qu'on  évite  la  casse  des  bouteilles.  Cependant  on 
ne  peut  l'employer  qu'à  la  conservation  des  fruits; 
celle  des  légumes  exigeant  une  trop  longue  ébul- 
lition.  On  conserve  ces  bouteilles  debout,  non 
à  la  cave,  mais  en  lieu  sec  comme  les  pots  de 
confitures. 

Il  y  a  une  sorte  de  vases  dont  la  fermeture  est  plus  parfaite 
que  celle  des  bouteilles  :  ce  sont  les  boites  de  fer-blanc.  On  re- 
connaîtra bientôt  que,  si  Ton  est  obligé  d'apprendre  à  souder  ou 
d'avoir  recours ,  les  jours  oh  Ton  fera  des  conserves ,  à  un  ou- 
vrier pour  souder  le  couvercle,  au  moins  on  ne  craindra  pas  la 
classe.  Si  on  a  les  couvercles  à  remplacer,  on  n'aura  pas  les  gros 
btouchons ,  qui  sont  cbers. 

32 
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GTett  iiirlMt  pomr  kt  •«bstueei  aumalct  qmc  ecs  btiles  sont 
piécieusM  ;  cependant  on  Ict  «pplifae  aussi  à  des  légumes,  et 
surtout  aux  pois,  les  plus  délicats  pour  la  conservation  :  alors 
•a  les  fait  rondes  ou  oblongnes  arrondies,  sehm  les  modèles  de 
cet  boites,  qui  sont  très-connues.  Le  fei^Uanc  sera  de  première 
qualité,  et  on  échaudera  les  boites  à  l'eau  bouillante  pour  les 
purifier. 

Tout  ce  que  nous  enseignons  pour  la  préparation  des  sub- 
stances, soit  Tégélales,  soit  animales,  s'appÛqne  aussi  aux  boites 
de  fer-blanc.  Le  yase  n'y  fait  rien;  le  bouchage  seul  diffère. 

M.  Gamet-Saussier,  quoique  fabricant  de  consetres,  et  dans 
le  seul  but  d'être  utile,  fournit  des  boîtes  an  prix  de  50  ccut. 
celles  de  la  contenance  juste  d'un  litre;  — -  à  40  cent,  celles  de 
demi-litre;  —  et  à  28  cent,  celles  de  quart  de  Utre.  Les  boîtes 
plus  grandes,  pour  gibier,  en  proportion.  (Rue  Montmartre,  26.) 

Nous  allons  d'abord  traiter  des  sctistangbs 
▼ÉGÉTALES,  et  ensuite  nous  dirons  quelques  mots 

des  SUBSTANCES  ANIMALES. 

Substances  végétales.  Les  légumes  à  conser- 
ver seront  cueillis  le  malin,  dans  la  pleine  saison, 
afin  qu'ils  ne  soient  ni  trop  verts  et  aqueui,  ni  trop 
secs  ;  Us  doivent  être  employés  dans  leur  fraîcheur, 
et  passer  le  plus  promptement  possible  du  jardin 
dans  le  bain-maris.  Ceci  s'applique  aux  légumes 
comme  aux  fruits,  et  Ton  aura  soin  que  rien 
ne  soit  entassé  ni  écrasé.  —  Voyex  page  307. 

En  général,  les  plantes  potagères  seront  cuites 
à  l'avance  avant  d'être  mises  en  bouteilles. 

Pois.  Employez  de  préférence  le  clamart,  en 
évitant  les  très-ûns,  qui  contiennent  trop  d'eau. 
Mettez  dans  une  terrine  10  litres  de  pois  et  une 
livre  de  beurre  fin  et  frais,  du  sel  suffisamment; 
maniez  le  tout  avec  assez  d'eau  fraîche  pour  pou- 
voir faire  ce  travail,  égouttez  ensuite  Feau.  Mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  125  grammes  de 
sucre,  un  bon  bouquet  de  persil ,  2  gros  ognons  ; 
feites  cuire  comme  si  c'était  pour  les  manger  de 
suite.  Retirez  le  bouquet  et  les  ognons,  laissez  re- 
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froidir  complètement  pour  mettre  en  bouteilles 
a^ee  leur  assaisonnement  tel  qu'il  est. 

(Pour  boites ,  on  peut  les  y  verser  chauds,  mais 
il  ne  faut  mettre  la  boite  dans  le  bain-maris  que 
quand  ils  sont  froids.) 

Bouchez,  placez  le  lien  de  fd  de  fer  et  donnez 
une  heure  d'ébullition  au  bain-maris.  (Voyez  l'ar- 
ticle du  bain-mariSj  page  565.) 

Pois  à  ï anglaise.  Faites-les  cuire  à  grande  eau 
et  à  feu  vif  afm  de  les  conserver  verts  le  plus  pos- 
sible, avec  le  sel  nécessaire.  Mettez-les  en  bou- 
teilles et  donnez  une  heure  d'ébuliition. 

Fèves  de  marais.  Les  grosses  peuvent  être  con- 
servées; mais  comme  on  est  obligé  de  les  dérober, 
elles  peuvent  se  fondre  en  purée.  On  fait  mieux 
de  n'en  conserver  que  de  petites  avec  leur  robe. 
Faites -les  blanchir  à  l'eau  bouillante  avec  sel; 
égouttez-les,  sautez-les  au  beurre  avec  sel  et  un 
peu  de  sarriette  hachée  ou  de  persil  et  très*peu  de 
sucre.  Une  demi-heure  d'ébuUition  leur  suffira. 

Haricots  verts.  Après  les  avoir  épluchés ,  met* 
tez-Ies  dans  une  grande  terrine;  versez  dessus 
de  l'eau  bouillante  et  les  laissez  quelques  minutes; 
retirez-les  et  les  égouttez;  faites-les  cuire  ensuite 
à  l'eau  bouillante  un  peu  salée,  qu'ils  soient  un 
peu  croquants,  égouttez-les;  sautez-les  avec  beurre 
et  persil,  laissez -les  refroidir  et  les  mettez  en 
bouteilles  avec  leur  sauce  pour  leur  donner  5  mi- 
nutes d'ébuUition;  plus  longtemps  ils  jauniraient. 

Haricots  flageolets  en  vert.  Même  procédé;  mais 
il  leur  faut  3  heures  d'ébuUition. 

artichauts.  Coupez-les  par  quartiers,  ôtez  le 
foin,  parez-les  en  leur  laissant  très-peu  de  chaque 
feuille.  Metlez-les  à  mesure  dans  l'eau  fraîche 
pour  qu'ils  ne  noircissent  pas.  Retirez-les,  faites 
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les  blanchir  à  Teau  bouillante  assez  pour  qu^^ils 
soient  croquants  ;  mettez-les  en  grandes  bouteilles 
de  litre  à  très-large  goulot  ou  en  bottes,  et  donnez 
2  heures  d'ébullition.  On  peut  n'employer  que  les 
fonds. 

ChouX'fleurs.  Le  même  procédé  peut  leur  être 
appliqué  avec  demi-heure  seulement  d'ébullition. 

Asperges.  Elles  peuvent  être  traitées  de  même, 
mais  elles  perdent  leur  goût  et  leur  saveur. 

OseUle.  Bien  cuite,  en  purée  et  sans  eau  qui  sur- 
nage, tout  assaisonnée,  on  la  traitera  de  même. 

Tomates.  Coupez-les  par  morceaux  et  les  met- 
tez sans  autre  préparation  en  bouteilles  bouchées 
à  la  vessie  (page  565).  Donnez  4  minutes  d'ébul- 
lition. Employez-les  après  avoir  jeté  leur  eau  et 
les  avoir  passées.  Autrement  elles  perdent  goût 
et  saveur.  (Voyez  page  562.) 

Champignons.  Épluchez-les,  faites-les  cuire  à  la 
casserole  avec  sel,  beurre  et  jus  de  citron;  laissez 
refroidir,  mettez  en  bouteilles  avec  une  partie  du 
jus  qu'ils  ont  rendu ,  et  donnez  30  minutes 
d'ébullition. 

Truffés.  Faites-les  tremper  2  heures,  brossez- 
les  de  toute  leur  terre,  épluchez-les  légèrement 
du  grenu  dur  qui  les  recouvre,  faites-les  cuire 
doucement  avec  un  peu  d'eau  de  sel,  à  couvert 
pour  ne  pas  perdre  leur  parfum,  laissez-les  re- 
froidir, mettez  en  bouteilles  et  donnez  3  heures 
d'ébullition.  Elles  se  conservent  bien  aussi  sans  les 
faire  cuire  à  l'avance;  mais  alors  elles  diminuent 
trop  dans  la  bouteille,  qui  se  trouve  à  moitié  vide. 

Fruits.  Il  faut  les  choisir  nouvellement  cueillis, 
avant  leur  complète  maturité,  encore  fermes  au 
toucher,  tous  égaux  sous  ce  rapport  et  bien  sains. 
Les  conserves  n'en  seront  pas  moins  bonnes,  car 
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la  maturité  s'achève  dans  la  cuisson  au  bain-ma- 
ris, tandis  que  s'ils  sont  trop  mûrs  une  fermen- 
tation s'opère  qui  produit  le  moisi  d'abord ,  et 
bientôt  le  pourri  si  on  ne  surveille  ses  conserves 
pour  mettre  en  consommation  les  bouteilles  à  tra- 
vers lesquelles  on  voit  de  la  moisissure. 

On  place  les  fruits  dans  des  bouteilles  comme  il  a 
été  dit  ci-devanty  en  les  arrangeant  avec  ordre  au 
moyen  d'une  petite  palette  en  bois  faite  au  cou* 
teau.  Mais  comme  en  les  plaçant  ainsi  avec  du 
sucre  en  poudre,  ainsi  que  le  faisait  l'inventeur 
Appert,  il  resterait  du  vide,  on  remplit  la  bou- 
teille au  moyen  d'un  sirop  plus  ou  moins  chargé 
de  sucre,  ainsi  qu'il  va  être  expliqué.  Les  fruits 
acides  exigent  un  sirop  plus  chargé  :  de  22  à  25 
et  même  27.  Un  fruit  trop  mûr  est  plus  sujet  à 
fermentation ,  et  il  lui  faut  aussi  plus  de  sucre. 
Un  sirop  trop  sucré  racornirait  le  fruit  et  en  ride- 
rait la  peau,  ce  qui,  au  surplus,  ne  le  rendrait 
que  de  meilleure  conservation. 

Le  pèse-sirop  y  indiqué  page  451,  donne  le 
moyen  le  plus  certain  d'obtenir  le  degré  nécessaire, 
car  il  y  a  des  sucres  plus  fournis  de  matière  su- 
crée les  uns  que  les  autres  (voyez  page  648). 
Cependant,  pour  aider  les  personnes  qui  ne  pos- 
séderaient pas  cet  instrument,  on  indiquera  ici 
les  quantités  approximatives  pour  les  sirops,  en 
employant  du  sucre  de  première  qualité. 

Pour  obtenir  18  degrés,  on  fera  fondre  sur  le 
feu  et  donner  un  bouillon  à  540  grammes  de  sucre 
dans  un  litre  d'eau.— Dans  la  même  quantité  d'eau, 
on  mettra  725  gram.  de  sucre  pour  obtenir  20  de- 

!;rés  —  ou  860  pour  25  degrés.  —  Si ,  pour  des 
ruits  trop  mûrs,  on  voulait  obtenir  27  degrés,  on 
mettrait  950  gr.  de  sucre.  L'opération  devra  être 

3S. 
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faite  da  premier  coup  sans  ajouter  ni  eau  ni  suere, 
le  pése-sirop  placé  le  sirop  élant  froid.  On  emploie 
pour  chaque  deaii4x>uteiUe  de  fruits  enTÙron  200  à 
250  gr.  de  sirop.»  selon  Fespèce  de  fruit  qui  laisse 
plus  ou  moins  de  Tide,  soit  un  quart  de  litre. 

Abricots.  On  prend  celui  de  plein  vent,  parce 
qu'il  a  plus  de  goût  et  se  soutient  mieux  à  la 
cuisson,  peu  mûr  et  ferme.  On  coupe  les  fruits 
en  deux,  on  enlève  les  noyaux,  dont  on  extrait  les 
amandes,  que  Ton  monde  de  leur  peau  en  les  fai- 
sant blanchir  à  l'eau  bouillante  ;  on  les  range  avec 
les  fruits  dans  la  bouteille;  on  remplit  du  sirop 
à  20  degrés;  on  bouche  comme  il  a  été  dit  ci- 
devant,  et  on  fait  prendre  au  bain-maris  4  minutes 
seulement  d'ébuUition. 

Pêches  et  Brugmms.  Mêmes  procédés  et  3  mi- 
nutes seulement  d'ébuUition  ;  sirop  à  20  d^és. 

Quelques  personnes  ôtent  la  peau  de  ces  fruits 
et  ne  donnent  qu'ime  minute  d'ébuliition.  M.  Car- 
net ne  pratique  pas  ce  procédé,  nuisible  à  la 
beauté  des  fruits^  surtout  si  on  les  transporte. 

Prunes.  Celles  de  reine-Claude  craignent  sur* 
tout  la  maturité.  Choisissez-les  dmic  un  peu  ver- 
tes; piquez^lesS  ou  10  fois  avec  une  épingle,  cou- 
pez la  moitié  de  la  queue,  faites-les  blanchir  un 
bouillon  pour  conserver  leur  verdeur,  mettez  en 
bouteilles,  donnes  k  minutes  d'ébuUilion*  Le  ûrap 
aura  22  degrés.  On  les  conserve  aussi  par  moitié 
sans  noyaux,  comme  les  abricots. 

Grosses  nûrabelles^  Choisissez-ks  pas  trop  mû- 
res, coupez  les  queues ,  donnez  S  minutes  d'é- 
bullition  avec  sirop  à  18  degrés.  Même  procédé 
pour  les  autres  prunes. 

Cerises.  Prenez-les  peu  mûres,  bien  saines; 
coupez  la  moitié  de  la  queue ,  laissez  les  noyaux^ 
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mettez  en  bouteilles  avec  sirop  à  25  degrés,  et 
donnez  A  minutes  d'ébullition  au  bain-maris. 

Groseilles.  Prenez-le^  mûres,  égrappez-les,  et 
faites  comme  pour  les  cerises. 

Framboises*  Peu  mûres,  sirop  à  25* et  2  minutes 
d'ébullition*  On  sait  que^de  tous  les  fruits,  la  fram- 
boise est  celui  qui  conserve  le  mieux  son  parfum. 

Fraises.  On  peut  les  traiter  comme  les  fram- 
boises, mais  elles  ne  conservent  pas  leur  parfum. 

Suc  de  groseilles.  Égrappez  des  groseilles,  met- 
tez-les dans  un  vase  élevé  et  les  portez  à  la  cave 
pendant  2  ou  3  jours.  Elles  y  fermentent  douce- 
ment. Quand  le  mucilage  s'en  est  séparé,  on  tire 
le  suc  à  clair,  et  on  le  filtre  au  papier  après  l'avoir 
aromatisé  avec  du  suc  de  framboise;  on  le  met 
dans  de  petites  bouteilles ,  et  on  donne  au  bain- 
maris  5  minutes  d'ébullition. 

Suc  de  merises.  Le  suc  de  merises  servira  à  co- 
lorer diverses  préparations  de  fruits  ;  par  exemple, 
les  fraises  conservées  au  bain-maris.  H  faut  les 
prendre  très-mûres,  ôter  les  queues,  faire  fondre 
sur  le  feu  dans  une  bassine  de  cuivre,  donner  un 
bouillon  couvert,  mettre  égoutter  sur  un  tamis 
pour  recueillir  le  suc ,  et  presser  le  reste  après 
avoir  enlevé  les  noyaux.  Ce  suc  se  conserve  comme 
celui  de  groseilles  ci-dessus. 

Emploi  des  conserves  végétales.  Les  fruits  n'ont 
besoin  d'aucune  préparation.  — Les  fèves^  les  pois 
et  les  haricots  seront  égouttés  comme  il  est  dit 
pour  les  pois,  page  307.  Les  autres  conserves 
s'emploient  telles  qu'elles  sont* 

SvBSTAMcis  ANiMALis.  Le  pTocédë  AjH^ert  s'appliqme  à  toutes  les 
substances  animales,  même  aux  poissons. 

Si  on  a  en  abondance  des  oiseaux,  tels  que  perdrix,  bécasses  et 
bécassines,  bec%ues,  alouettes,  mtee  des  faisans,  lièvres  et 
gros  gibier,  il  sfira  facile  de  les  conserver  pour  des  temps  hors  de 
ceux  de  chasse  ou  de  passage. 


57a  ÉCOMOMIB   OOIIBSTIQUB* 

Od  les  préparera  tout  piqaés,  rAtit  ou  en  salmis,  et  cuita  i 
point,  on  en  remplira  des  iMiles  de  fer-Uane,  avec  leurs  jos, 
sauces  et  assaisonnement,  en  évitant  autant  que  possible  de 
laisser  des  vides.  On  soudera  les  boîtes  avec  le  plus  grand  soin , 
et  on  donnera  de  4  heure  1/2  à  S  heures  d'ébuUition  au  baîn- 
maris,  selon  la  grosseur  des  pièces  (S  heures  pour  un  gros  fai- 
san). La  réussite  sera  plus  assurée  si  on  n'emploie  que  des  boîtes 
de  capacité  à  contenir  au  plus  t  perdreaux.  Après  rébullition , 
on  retire  les  boîtes  tontes  bouillantes.  Ces  bottes  doivent  être 
arrondies  aux  angles. 

Toutes  les  pièces  à  conserver  seront  de  la  plus  grande  fraî- 
cheur ;  autrement  il  n'y  aurait  pas  de  conservation  possible  ;  les 
boites  de  fer-blanc  bomberaient,  ce  qui  indiquerait  une  fermen- 
tation nuisible.  Les  petits  oiseaux  peuvent  être  placés  entiers 
dans  des  bouteilles  à  large  goulot,  et  les  autres  dépecés. 

Ce  procédé  s'api^ique  au  lait,  au  bon  beurre;  et  du.  bouiUon 
que  l'on  voudrait  conserver  en  été  peut  être  mis  en  bouteille 
et  soumis  une  heure  au  bain-maris ,  ainsi  que  les  jus  de  viande. 

Pour  faire  usage  des  conserves  animales ,.  enlevez  le  couvercle 
de  la  boite  au  moyen  d'un  instrument  (page  39),  mettes  la  con- 
serve avec  sa  sauce  dans  une  casserole,  faites  chauffer  à  petit  feu 
et  servez,  ou  servez  froid  en  sortant  de  la  boîte. 

Coiuerve  de  gibier. 

Purifiez  du  saindoux  en  y  faisant  frire  des  tranches  de  pain 
au  point  de  devenir  bien  dorées ,  retirez-les,  et  laissez  refroidir 
la  graisse  assez  pour  l'employer.  Vous  avez  fait,  la  veille,  rôtir 
un  faisan  ou  autre  pièce,  comme  pour  être  servi  sur  table  et 
cuit  dans  tontes  ses  parties  intérieures;  placez-le  dans  un  pot 
de  grès,  et  le  remplissez  et  couvrez  complètement  de  saindoux. 
Fermez  soigneusement  le  pot  avec  du  parchemin.  En  faisant 
frire  le  pain  on  a  donné  du  goût  au  moyen  d'un  bon  bouquet 
garni  de  persil,  ciboule,  thym,  laurier,  girofle. 

Conservation  naturelle  des  fruits. 

Les  fruits  ne  mûrissent  promptement  que  par 
le  concours  de  Fair,  de  la  chaleur  et  de  la  lumière; 
en  les  privant  de  ces  trois  agents ,  on  sera  donc 
assuré  de  retarder  leur  maturité,  et  en  conséquence 
de  les  conserver  longtemps,  puisque  leur  matu- 
rité est  le  terme  de  leur  conservation.  Le  fruitier 
doit  être  placé  dans  un  cabinet,  à  l'abri  de  la  ge- 
lée; la  fenêtre  doit  être  calfeutrée,  de  manière  à 
ne  jamais  s'ouvrir,  et  fermée  de  volets  intérîeu- 
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rement  ;  la  porte  elle-même  ne  doit  jamais  rester 
ouverte.  Que  vos  fruits  soient  placés  sur  des  plan- 
ches ;  dans  les  froids ,  couvrez  de  paillassons  le 
devant  de  ces  planches,  ainsi  que  la  porte  et  la 
fenêtre.  Placez  vos  fruits  de  manière  qu'ils  ne  se 
touchent  point;  ôtez  soigneusement  ceux  qui 
commencent  à  se  gâter.  Les  beaux  fruits  se  pla- 
cent séparément  dans  des  sacs  de  bon  papier  collé 
aue  Ton  lie  de  manière  à  les  priver  d'air,  et  que 

I  on  suspend  au  plancher.  On  accroche  le  chas- 
selas en  le  suspendant  la  queue  placée  en  bas. 

II  faut  toujours  avoir  soin  de  le  bien  éplucher. 
Suspendu  à  l'air  libre,  il  se  couvre  de  poussière, 
et  perd  bientôt  sa  qualité.  Si  on  a  une  cave  bien 
sèche f  c'est  le  meilleur  endroit  de  la  maison  que 
l'on  puisse  choisir  pour  servir  de  fruitier. 

Fruitier  portatif  de  Matthieu  de  Dombasle.  On  n'a  pas 
toujours  une  pièce  convenable  à  ia  conservation  des  fruits. 
Voici  une  sorte  de  fruitier  portatif  qui  tient  peu  de  place 
et  que  Ton  peut  transporter  en  cas  de  besoin  d'une  place 
à  une  autre. 


On  fait  construire  en  bois  blanc  des  caisses  plates ,  for- 
mëes  de !x  planches  a  de  60  cent,  de  long,  et  de  2  traverses 
b  de  4o  cent,  sur  8  cent,  de  haut  et  a  cent,  d'épaisseur, 
assemblées  sur  un  fond  cde  12  à  i5  mill.  d'épaisseur.  Le  tout 
attaché  avec  des  clous  ne  revient  qu'à  i  fr.  On  remplit  de 
fruits  chacune  de  ces  caisses  et  on  les  empile  toutes  les 
unes  sur  les  autres  de  manière  qu'elles  se  servent  de  cou- 
vercle l'une  à  l'autre. — Pour  les  maintenir  toutes  ensemble 
on  adapte  sur  chaque  côté  un  taquet  dde  10  c.  delong,  6 de 
large  et  la  mill.  d'épaisseur,  dépassant  d'un  cent,  le  bord 
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lapàîeur  de  la  ciÎMe.  Cet  UOnett  serrent  aoui  de  poi- 
gnée pour  enlever  le*  cûtM*  et  faire  U  nùte  des  fmit» ,  ce 
qntalieu  tam  embarrai  ni  fatigue,  aiiiiï  touvent  ou'il  est 
n^euaire.  —  On  peut  empiler  ainsi  1 5  caisses  et  plus,  en 
Tenaant  la  partie  supérieure  par  une  caisse  vide  ou  par  un 
Urod  de  plsnchei.  —  Cet  appareil  met  les  fruits  à  l'abri  des 
animain  rongeurs  et  le*  conacrre  parfaitement  s'ils  ont  été 
leirésbitntec*.  Une  caiMe  peut  contenir  loopoirei  de  btnH 
chrétien  ou  de  benrré  :  le*  i5  réunies  ne  forment  que  la 
hauteur  d'un  mfctre  ao  c,  et  il  est  bcile  de  le*  garantir  de 
la  gelée  en  couvrant  les  caisses  ou  en  le*  transportant  dam 
un  endroit  i^ui  n'y  soit  point  acceuible.  Si  l'on  a  beaucoup 
petits  frniti  fa  conserver ,  on  fera  ponr  eux  dn  caisse* 
bords  ntoins  élevé*. 

Appareil  pour  Ui  coraervaHon  du  raiim.  Deux 
chAssis,  a  a,  supportés  par  2  patins  communs. 


&  b,  sont  accouplés  par  des  traverses ,  c  c.  Des  tra- 
verses plus  minces,  d  d,  placées  à  20  cent,  de 
distance,  portent  de  10  en  40  c.  de  petits  clous 
auxquels  on  accroche  le  raisin,  la  queue  en  bas; 
au  moyen  de  crochets  en  fil  de  fer,  faits  comme  une 
S,  de  5  cent,  de  longueur,  on  déplace  ces  porte- 
raisin  k  volonté  pour  les  metlre  k  l'abri  du  froid, 
de  l'air  et  de  la  lumière. 
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Pruneaux. 

Prenez  de  belles  prunes  d'Agen  »  Sainte-Cathe- 
rine ou  autres,  même  des  reine- Claude,  mûres 
et  point  véreuses,  arrangez-les  à  côté  les  unes 
des  autres  sur  des  claies,  et  mettez-les  au  four  à 
la  sortie  du  pain;  laissez -les  4  ou  5  heures 
ou  plus,  et,  avant  de  les  y  remettre,  retournez- 
les  une  à  une  ;  récidivez  3  ou  4  fois,  suivant  que 
vous  voyez  qu'elles  sont  plus  ou  moins  séchées. 
L'habitude  seule  vous  apprendra  le  degré  conve- 
nable. Lorsque  vous  les  jugez  suffisamment  faites, 
étalez-les  pendant  quelque  temps  dans  un  lieu 
sec  et  aéré;  ensuite  conservez-les  dans  des  pa- 
niers ou  des  sacs  ;  mettez  aussi  parmi  quelques 
feuilles  de  laurier.  Si  vous  chauffez  le  four  exprès 
pour  vos  pruneaux ,  ne  le  faites  qu'à  une  douce 
chaleur.  —  Pour  les  servir  en  oampok,  lavez- 
les  s'il  le  faut,  faites-les  tremper  une  heure  ou 
deux  dans  assez  d'eau  pour  qu'ils  y  baignent, 
Êdtes-les  cuire,  bien  renflés,  dans  cette  eau,  avec 
du  sucre  et  un  peu  de  vin,  si  vous  voulez. 

Les  raisins  secs  de  Malaga  ou  autres,  cuits 
comme  les  pruneaux,  les  remplacent  très- agréa- 
blement. 

Poires  tapées. 

Prenez  iOO  poires  de  rousselet  presque  mûres, 
pelez-les  sans  les  déformer,  rognez  le  bout  de  k 

Jueue,  jetez-les  à  mesure  dans  une  bassine  pleine 
'eau  froide  ;  placez-la  sur  le  feu ,  faites  bouillir 
i  petits  bouillons ,  tàtez-les,  et  à  mesure  qu'il  y 
en  a  qui  fléchissent  sous  le  doigt,  retirez-les  avec 
l'écumoire  pour  les  jeter  à  l'eau  fraîche;  égouttez- 
les  ensuite  sur  une  serviette;  faites  fondre  dans 
la  bassine  1  kilo  de  sucre  avec  un  litre  et  demi 
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d'eau;  faiies-le  bouillir,  écumez-Ie,  garnissez  tout 
le  fond  de  la  bassine  avec  des  poires ,  faites-leur 
foire  un  seul  bouillon ,  retirez-les  pour  les  placer 
dans  une  terrine;  mettez  ensuite  d'autres  poires 
dans  le  sucre  jusqu'à  ce  qu'elles  7  aient  toutes 
passé;  laissez-les  refroidir  et  arrangez-les  sur  des 
claies  la  queue  en  Tair,  en  les  aplatissant  tant  soit 
peu  sans  les  écraser  ;  mettez-les  dans  le  four  à  la 
sortie  du  pain;  avant  de  les  y  remettre,  trempez- 
les  dans  le  sirop  froid,  replacez-les  sur  les  claies^ 
récidivez  ainsi  jusqu'à  4  rois;  ensuite  arrangez-les 
dans  des  bottes,  2  rangs  l'un  sur  l'autre,  puis  une 
feuille  de  papier,  et  2  rangs  de  poires,  etc.  Con- 
servez-les en  lieu  sec  ;  le  reste  du  sirop  peut  servir 
pour  les  fruits  à  l'eau-de-vie,  les  compotes,  etc. 

Cerises  sèches. 

On  fait  sécher,  comme  les  pruneaux,  les  cerises 
à  chair  ferme,  telles  que  les  griottes.  Il  suffît  or- 
dinairement de  les  passer  une  fois  au  four  et  de 
les  achever  au  soleil.  —  On  les  attache,  si  l'on 
veut,  par  petits  bouquets.  —  On  les  fait  cuire 
ensuite  comme  les  pruneaux,  avec  du  sucre. 

Fabrication  de  la  fécule  de  pommes  de  terre. 

Prenez,  parmi  les  espèces  de  pommes  de  terre, 
celles  qui  sont  les  plus  farineuses;  lavez-les  abon- 
damment et  à  plusieurs  eaux,  de  manière  qu'il 
ne  reste  pas  la  plus  petite  parcelle  de  terre;  râ- 
pez-les au-dessus  d'une  terrine  ou  d'un  baquet 
d'eau  jusqu'à  ce  que  le  vase  soit  plein  d'eau  et  à 
moitié  plein  de  pommes  râpées  ;  la  fécule  se  pré- 


tamis. 


Vin^cuUé 

Verses  du  moût  (vtn  doux)  de  bonne  qualité 
dâins  une  large  ehaudière,  faites  réduire  d*un  tiers 
et  même  plus,  selon  sa  force.  Mettei-Ie  chaud  i 
mesure  dans  un  euveau  et  l'agitez  avec  un  balai 
tandis  qu'il  refroidit.  Laissez-le  déposer  un  peu , 
puis  l'entonnez  dans  un  baril,  à  la  cave,  en  fer- 
mant la  bonde  avec  des  feuilles  de  vigne  et  du 
sable.  Gardez-en  à  part  dans  des  bouteilles,  que 
vous  couvrez  d'un  bouchon,  sans  l'enfoncer,  et 
qui  vous  sertiront  au  remplissage.  Vous  verrez 
faire  dans  les  bouteilles  la  même  fermentation  que 
dans  le  baril.  Ce  travail  lent,  et  qui  ne  demande 
pas  moins  d'un  an,  étant  fait,  tirez  à  clair  dans 
un  autre  baril,  où  vous  le  laissez  encore  un  a» 
avant  de  le  soutirer  une  seconde  fois.  Alors  il  doit 
avoir  acquis  sa  maturité.  On  a  eu  soin  de  le  bon- 
donner  et  boucher  quand  on  a  vu  que  la  fermen- 
tation était  moins  active.  —  On  ne  saurait  obtenir 
un  bon  eifet  de  i'emfdoi  des  alcalis  pour  la  confec- 
tion du  vin  cuit.  Voir  l'article  suivant. 

De  remploi  du  plâtre  et  de  la  duBuûn  dans  le  vin. 

On  a  vanté  Teflfet  du  plâtre  et  autres  alcalis  dans 
le  vin  pour  le  corriger  de  son  acidité,  augmenter 
sa  couleur  et  le  rendre  plus  sec,  hais  il  le  rend 
rude,  et  au  lieu  de  flatter  le  goût,  il  le  blesse  et  sa 
qualité  en  est  altérée*  —  La  chaux  donne  au  vin 
un  goût  fade  de  lessive.  —  La  craie  produit  un 
eifet  analogue. 

Finaigre. 

La  manière  la  plus  simple  d'avoir  toujours  de 
bon  vinaigre  est  de  faire  faire  un  baril  de  la  con* 
ienance  de  30  à  40  litres.  Faites  bouillir  alors  2 
litres  d'exoeUeiil  vinaigre^  rouge  ou  blanc,  versez- 
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le  dans  le  baril,  bouchez  la  bonde,  roulez-le  dans 
tous  les  sens  pour  que  le  vinaigre  touche  partout. 
Emplissez-le  à  moitié  de  vin  de  bonne  qualité,  et 
laissez-le  8  jours  en  lieu  chaud.  Faites  bouillir 
2  autres  litres  de  vinaigre ,  versez-le  dans  le  baril, 
achevez  de  remplir  avec  du  vin,  placez-le  dans 
l'endroit  où  il  doit  rester,  mais  non  i  la  cave,  où 
il  pourrait  détériorer  les  vins.  Un  mois  après,  on 
peut  s* en  servir,  mais  il  se  bonifie  à  mesure  qu'il 
vieillit.  Mettez  au  baril  un  robinet  de  bois,  bou- 
chez la  bonde  avec  un  bouchon  de  paille.  Toutes 
les  fois  que  vous  tirerez  du  vinaigre,  remettez 
une  égale  quantité  de  vin.  Si  c'est  du  vinaigre 
blanc  que  vous  faites,  n'employez  que  des  vins 
de  garde  et  qui  ne  graissent  pas.  Si  on  en  tire 
une  quantité  à  la  fois,  et  qu'ayant  rempli  le  baril 
on  s'aperçoive  qu'il  faiblit,  il  faudrait  en  acheter 
9  litres  de  première  qualité,  le  faire  bouillir  et 
le  mettre  dedans. 

F^inaigre  pour  les  salades. 

Mettez  au  fond  d'un  pot  de  grès  2  poignées  d'es- 
tragon ,  une  demie  de  cresson  alénois ,  autant  de 
cerfeuil  et  de  jeunes  feuilles  de  pimprenelle,  2 
gousses  d'ail,  une  gousse  de  piment  encore  Yert. 
Couvrez,  laissez  infuser  8  jours;  tirez  à  clair, 
mettez  en  bouteilles. 

Moutarde. 

Sur  les  3  espèces  de  moutarde,  blanche,  brune 
et  noire ,  la  brune  est  préférable ,  et  c'est  celle 
qui  est  employée  par  les  fabricants.  Il  faut,  après 
l'avoir  vannée  et  nettoyée ,  la  mettre  tremper, 
pour  l'attendrir,  24  heures  dans  de  l'eau,  en  l'a- 
gitant 2  ou  3  fois,  la  broyer  sur  une  pierre 
comme  on  broie  les  couleurs,  la  mouiller  en- 
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suite  avec  du  vinaigre  pour  la  passer  au  tarni 
fin  ou  dans  un  linge  serré,  car  le  plus  important 
est  que  la  farine  soit  aussi  fine  que  possible ,  et 
on  pourrait  même  la  broyer  et  passer  une  seconde 
fois.  —  Dans  le  Midi  on  la  broie  avec  du  moût 
de  raisin  (vin  doux)  réduit  au  tiers  par  Tébulli- 
tion.  Ce  principe  sucré  combiné  avec  une  sub- 
stance piquante  produit  une  saveur  agréable.  On 
ajoute  du  sel  et  toutes  épices  que  Ton  aimera. 

Moutarde  composée.  Pour  i  litre  de  graine  de 
moutarde,  on  hachera  fin  et  on  mettra  macérer 
avec  la  graine,  pendant  8  jours ,  6  grammes  de 
chacune  des  plantes  suivantes  :  persil,  cerfeuil, 
estragon,  céleri  vert,  quelques  gousses  d'ail, 
épices ,  20  grammes  de  sel.  Chacun  emploiera  de 
toutes  ces  choses  selon  son  goût ,  plus  les  chairs 
de  6  anchois.  Former  du  tout  une  pâte  liquide 
que  Ton  passera  et  dont  on  remplira  des  pots  de 
faïence.  Faire  rougir  un  morceau  de  fer  gros 
comme  le  doigt  (15  millim.)  et  l'éteindre  succes- 
sivement dans  chaque  pot.  Cette  opération  enlève 
le  trop  d'humidité  et  l'âcreté  de  la  moutarde.  Rem- 
plir le  pot  avec  du  vinaigre,  bien  boucher  avec 
du  liège  et  goudronner. 

Clarification  du  miel  pour  remplacer  le  sucre. 

Pour  clarifier  une  livre  dé  miel,  il  faut  y  mêler 
an  demi-litre  d'eau  ;  on  fait  bouillir  à  petit  feu,  et 
on  écume  à  mesure;  s'il  bout  trop  fort,  on  y  jette 
une  cuillerée  d'eau  pour  apaiser  l'ébullition,  ob- 
servant d'en  mettre  le  moins  possible;  lorsqu'il 
n'écumera  plus,  on  y  jettera  un  charbon  bien  ar- 
dent et  une  mie  de  pain  très-grillée.  Ce  charbon 
et  la  mie  de  pain  doivent  rester  5  minutes,  après 
quoi  on  les  retire  avec  une  écumoire,  ayant  bien 
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^^^  laisser  aucune  parcelle.  On  laine 

l'i  ce  que  le  miel  lienne  aiUL  doîgli. 

\  ce  sirop  une  plus  grande  perfedien 

à  travers  un  papier  au  nooietti  oè  on 

/  >n  ;  <m  le  remel  ensuite  sur  le  te 

pour  nc«|uerir  le  dernier  degré  de  cuisson. 

Ce  sîrop  peut  remplacer  le  sucre  dans  beaucoup 
de  cboees.  Il  coniieni  plus  ou  moins  de  matière 
sucrée,  sui^nt  b-  qualité  du  miel.  Je  donnerais 
comme  terme  mojfen  de  b  quantité  qu'il  en  faut 

Eour  remplacer  une  livre  de  sucre,  celle  d'une 
Tre  et  demie  de  sirop. 

Cafi. 

Il  doit  être  torréfié  (brûlé)  »  fit  U  remmaU  sans 
cesse  dans  un  appareil  quelconque  en  tôle ,  voy. 
page  S4^  en  commençant  à  feu  très-doux  afin 
de  le  faire  renfler  d'abord  sans  le  saisir,  de  manière 
qu*il  se  torréfie  en  même  temps  à  l'intérieur  du 
grain  comme  i  sa  superficie  et  devienne  d'un 
beau  roux  brun.  Il  but  3  quarts  d'heure.  On 
le  retire  du  feu  quand  il  est  près  d'être  à  son 
point  y  qu'il  répand  une  agréable  odeur,  et 
on  le  laisse  achever  de  se  faire  dans  le  brûloir* 
On  l'étend  sur  un  torchon  pour  refroidir,  puis 
on  le  serre  dans  une  boite  de  fer^Manc  qui 
ferme  bien.  Il  ne  but  le  moudre  qu'à  mesure  du 
besoin,  pour  ne  pas  perdre  son  arôme.  Une  demi- 
cuillerée  de  ce  café  est  nécessaire  pour  chaque 
demi-tasse,  s'il  doit  être  servi  à  l'eau.  —  Le 
café  moka  a  plus  de  parfum  et  de  force ,  on  le 
mébnge  souvent  avec  moitié  bourbon.  Le  marii* 
niqueadelaforceet  convient  avec  le  lait.  Lesména* 
gèresajoutent  une  cuillerée  de  ehicùrée<afé  à  2  de 
caie.  Voyez  page  55  pour  les  caietiéres»  On  sert 


éGOMOMtB    DOHB8TIQUB.  S6l 

awo  le  «âft  k  i'eaa ,  après  te  repas ,  tm  pelrt  p6l 
de  laH  non  bouilli  ni  chauflé,  oa  de  crème,  dont 
«Aaenn  peut  mettre  un  peu  dans  sa  tasse. 

Le  eafô  bit  d'avance  à  f^au ,  ot  mis  en  bouteille 
pour  plusieurs  jours,  noircit  et  perd  de  ta  qualité. 

Chocolat. 

Le  chocolat  fait  eo  été  présente  i  la  cassure 
un  ^renu  blanchâtre  qui  ne  provient  que  des 
parties  grasses  du  cacao  et  n'a  rien  de  défavo^ 
rable.  Ce  serait  une  erreur  de  croire  que  le  bon 
chocolat  doit  épaissir.  Il  doit  avoir,  il  est  vrai, 
une  certaine  eonsistanoe  ;  mais  il  n'épaissit  que 
lorsqu'il  contient  des  matières  féculentes  ou  fa- 
rineuses introduites  pour  en  diminuer  le  prix,  et 
qw  rendent  le  chocobt  diflScile  à  digérer  en  tui 
retirant  ses  qualités  nutritives.  Ne  le  ripez  pas  : 
ooupez-le  par  petits  morceaux  et  jetez -le  dans  la 
quantité  d'eau  ou  de  lait  eooveaable;  laissez-le 
cuire  sur  un  feu  doux  jusqu'à  ce  qu'il  soit  fondu, 
en  le  remuant  avec  une  cuillère  d'argent.  Lors- 
qu'il a  monté  trois  fois,  il  est  bon  à  servir*  Les 
vases  en  argent ,  cuivre  étamé  ou  fer-blanc  sont 
de  bon  usage,  mais  il  faut  éviter  la  porcelaine, 
la  faïence  et  la  terre  de  pipe,  qui  peuvent  laisser 
mauvais  goût. 

Bas^aroises. 

Faites  une  infusion  légère  de  thé  que  vous  su*- 
crez  avec  du  sirop  de  sacre ,  et  à  laquelle  vous 
ajoutez  un  peu  d'eau  de  fleur  d'oranger. 

Au  lait.  Elle  se  fait  comme  celle  à  l'eau,  excepté 
que  l'on  n'y  met  que  moitié  infusion  de  ibé,  et 
que  l'on  ajoute  moitié  lait. 

Au  chocoUU.  Faîtes  fondre  «ur  le  bord  en  four- 
neau, sans  bouillir,  autant  de  tablettes  et  de  ver- 
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rat  de  lail  que  ^ua  Toudres  faire  de  baiaroisea, 
atec  une  once  et  demie  de  sucre  pour  chacune. 
Agitei  avec  un  mousaoïr,  ai  tous  en  avez  un ,  ei 
servei  brûlant  dans  des  bols.  On  peut  les  faire  avec 
moitié  moins  de  chocolat,  surtout  pour  soirées. 
Lait  de  poule.  Mêlez  ensemble  2  jaunes  d'œufs, 
une  once  de  sucre  en  poudre ,  eau  de  fleur  d*o- 
ranger  jusqu'à  ce  que  les  œufs  blanchissent;  ver- 
sez un  verre  d'eau  chaude  en  mêlant  vite,  et  faites 
boire  chaud. 

Pommade  pour  les  lèvres. 

Faites  fondre  au  bain-maris  un  peu  de  cire 
vierge,  3  fois  autant  d'huile  d'amande  douce  et  un 
peu  d'écorce  de  racine  d'orcanette  pour  colorer, 
passez  dans  un  linge,  battes  dans  un  petit  mor- 
tier, ajoutez  un  demi-quart  de  goutte  d'essence 
de  rose  et  mettez  en  petits  pots. 

Petite  glacière  économique. 

aaaa  — >  excaTation  de  2  mètres  en  tout  sens  creusée 
dans  le  sol. 

r  — -  rigole  réserrée  pour  l'écoulement  des  eaux  prove- 
nant de  la  fonte  de  la  gtace. 

bh  —  pièces  de  bois  de  2  mètres  de  long  sur  15  centimè- 
tres d'épaisseur ,  posant  sur  le  sol  à  leurs  extrémités. 

e  —  traverses  posées  sur  les  pièces  de  bois  b;  elles  sup- 
portent des  solives  en  nombre  indéterminé  de  2  mètres  de 
long  sur  5  centimètres  d'équarrissage. 

ma  —  montants  de  S  cent,  d'équarrissage  partant  de  la 
partie  supérieurede  lagtacière  et  venant  se  poser  sur  le  fond. 

/ff  —  planchettes  de  bois  brut  de  4  centimètres  d'épais- 
seur y  clouées  sur  les  montants  et  formant  le  revêtement 
intérieur  de  la  glacière. 

ggg  —  épaisseur  de  paille  de  S  centimètres  fixée  sur  les 
plandiettes.  ^h  —  glace. 

Il  —  pièces  de  bois  de  16  centimètres  d'éouarrissage  et 
de  3  mètres  de  long  destinées  à  maintenir  les  terres  sur 
la  glacière* 
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kk  —  planchettes  clouéei  en  traven  sur  les  ]Hicea  S  avec 
on  lu  de  paille  desnu  et  svirmoat^  d'un  tertre  de  S  mè- 
tre* d'épaiMcnr,  le  tout  reconnaat  la  glacière. 

/  —  TÎde  ménagé  dana  le  tertre ,  rerètu  de  planchettei  et 
que  l'on  emplit  de  paille. 

0  —  entrée  de  la  glacière  au  nord ,  ponmie  de  marcbei. 

p  —  bottea  de  paille  aerréea  â  la  porte  de  la  glacière. 

f^  trappe  garnie  de  paille  ft  l'entra. 
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Fontaine  pour  conserver  la  glace  24  heure*. 

Ce  BrocM^  eat  bu^  aor  le  principe  que  le  churboo 
étant  le  plui  maaTaii  coBtluclenr  de  la  duleur,  let  corpt 
qui  en  font  compUlenMat  «oloorfa  inainient  tria-loiig- 
tempt  leur  température. 

Pig.  I".  Vue  esiéneoTC  àt  la  fwitÙBC  et  de  ma  coa- 
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vercle.  a  est  le  corps  de  la  feataine,  fait  avec  une  forte 
cerce  de  boissellerie ;  b,  vase  en  grès  ou  faïence  entrant 
dans  l'euTeloppe  a,  et  dont  le  diamètre  doit  être  de  10  à 
15  centim.plui  petit,  afin  qu'il  règne  entre  eux  un  espace 
de  6  i  8  centim.  qui  aéra  rempli  de  chaiiMo  pilé  fin ,  et  tassé 
le  plus  possible  :  cette  coucpe  de  charbon  est  marquée  M. 

Fia.  2~,  Coupe  de  la  fontaine.  —  c,  seau  de  fer-blanc 
on  plomb ,  d'un  diamètre  de  6  â  8  centiiu.  moins  gnod 
que  celui  du  vase  en  grèt  é  ;  4,  boutaillea  mise*  i  rafraîchir  ; 
«.glace  concassée;  /,  aaa  propre  pour  les  carafes,  se  rafraî- 
chissant en  même  temps  que  le  liquide  contenu  dans  les 
bouteilles  d,  et  s'écouknt  wr  la  cannelle  g;  m,  bourrelet 
de  laine  posé  tout  autour  au  couvercle,  appuyant  sur  les 
rebords  du  rase  6,  et  destiné  à  opérer  une  fermeture  plus 
hermétique.  Les  joints,  par  lesquels  le  charbon  pilé  pour- 
rait s'écoapper,  eeioat  enduits  d'un  maatic  appliqué  & 
ckaud,  CDvpneé  de  réaina,  de  fariqne  pilée  et  taaaiâi^  et  de 
poix  de  Bourgogne.  On  pcat  poser  aarlWifiteda  aenn  chb 
MStonon^àcerB  tel  objet  qiwl'Aqnwdrafairemlniiiûr. 

Conservatoire.  II  sera  facile  de  eonatraii*  «el autre  ^^ 

Kreîl,  dont  l'épaisseur,  double,  sera  revpUe  de  dur- 
n,  pour  placer  les  comestibles  que  l'o»  voudra  faire 
refroidir.  Par  exemple  :  dans  une  caisse  carrée  on  ren- 
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I  Itnnen  «n'VMNreBf&ds^bee,  etWsôbÎBt«à*a&«lAtr 

,  MToot  placés  autour  ou  sur  d«  petite*  ubtettm.  Une 

u  petite  fontaine  à  eau  j  «era  placée  aussi,  et  ob  aurauu 

I,  robinet  passant  i  l'exlérieur.  11  faut  avoir  te  plus  grand 

Min  de  ne  pas  tenir  ces  appareils  otiTerts  quand  on  s'en 
^  ieiC  et  de  lu  recouTrir  même  d'une  coaTertnre  de  laine, 

le  tout  fkkcé  dans  le  lieu  le  plus  icdrë  et  le  pins  ftmid  îm 
local.  On  fera  l'ouTertore  sur  le  cdté  et  daiu  la  plua  petite 
proportion  possible. 

I^  Cuisine  Pfoivigienne  est  basée  sur  le  même  principe 

I  qoe  la  joataine  à  glace,  avec  cette  différence  qu  tl  s'agît 

iei  de  conanver  la  chaleur  au  Ueu  de  conserver  le  froid , 

cas  k  principe  d'isolement  est  le  même.  —  I^e  charben 

est  remplacé  par  dufeuire  ou  de  la  bourre,  mais  la  mar> 

mite  où  l'on  aura  préparé  le  pot-au-feu  ou  autre  article 

de  longue  cnite,  entrera  juste  (sans  inlervaUe,  ni  objet 

I  inMnnédiair«)danBlefeutre,  bien  soutenu  par  un  piquée 

i  de  gros  fil  i  une  ëpaiasaur  de  5  centimètres,  — On  prépare 

'  donc  !i\u  nn  fourneau  ordinaire  un  pot-au-feu  jusqu'à 

l'écumage,  on  le  fait  bouillir  encore  10  minutes,  puis  on 

i-  le  plonge  dans  la  boite  doublée  de  feutre  que  l'on  ferme 

i^  soigneusement.  Pendant  ce  temps  on  est  libre  de  Tsquer 

(''  Ml  a&ires,  durant  4  on  6  heures  que  la  cuisson  s'est 

^  accomplie,  sans  autre  feu,  et  sans  qu'un  pins  lonf;  tempt 

^  ait  causé  de  dommage.  On  fait  bouillir  les  haricots  et 

1^'  lentilles  et  on  leur  donne  5  ou  6  heures  de  boUe,  etc. 

J  GLACES. 

^  £i,  profitmt  d'aoe  sitaatioD  heureuse,  on  a  pu 

''  seooDstruire  une  petite  glacière, 

^  utile,  d'ailleurs,  à  la  conserraLicra 

^^  des  substance»  alioieataîres,  (m 

«^  sera  biea  aise  de  savoir  faire  «les 

!>'  glaces ,  qui  ajouteront  de  l'agré* 

JJi  ment  aux  fêles  d'hiver  même, 

^  temps  où  la  glace  et  la  aeige  ne 

^  manquent  pas.  —  Il  sullit  de  se 

iri  procurer  une  toTbeiièTé  tn  étoin 

^  et  non  en  fer-blanc.  La  figure 

.  te  représwte  surmoalée  de  son 

'  38. 
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cooTerele.  On  a  un  seau  de  bois  plos  éle^é  que 
la  sorbetière  de  8  eentim.,  et  plus  large  de  i4, 
percé  i  3  cenlim.  du  fond  d'une  bonde  pour  écou- 
ler les  eaux.  Le  mieux  est  d'établir  au  fond  un 
morceau  de  glace  de  5  ou  6  centim»,  sur  leqoel 
on  posera  la  sorbetière  bien  d'aplomb.  Autrement 
on  formera  ce  fond  avec  de  la  glace  concassée  et 
bien  battue,  pour  produire  un  solide  sur  quoi  on 

S  osera  et  tournera  la  sorbetière,  qui  doit  dépasser 
e  3  cenlim.  le  dessus  du  seau,  sans  compter  le 
couvercle.  Il  faui  remplir  le  tour  avec  de  la  glace 
concassée  ^  et  tassée  de  l'épaisseur  de  7  centim. 
Toute  cette  glace  sera  mêlée  en  la  tassant  avec 
du  sel  et  du  salpêtre,  qui  activent  la  congélation. 
La  proporiion  est  :  de  glace,  8  kilos;  sel  de  cui- 
sine, 3  kilos;  salpêtre  très-commun,  250  gram., 
le  tout  pour  frapper  1  litre  et  demi  de  composition 
de  glaces  à  servir.  Les  dispositions  de  cette  opé- 
ration s'appellent  sanglage.  On  retrouvera  les  sels 
en  faisant  évaporer  l'eau  **. 

Il  faut  choisir  pour  cette  opération  le  lieu  le 

f>lus  froid  et  le  plus  sec  possible,  afin  qu'elle  ne 
anguisse  pas.  Il  est  important  de  ne  pas  quitter 
sa  sorbetière  pendant  l'opération ,  sans  quoi  les 
glaces  se  formeraient  par  glaçons,  ou  se  liquéGe- 
raient  faute  de  soins  assidus.  La  sorbetière,  au 
moment  où  on  la  plonge  dans  la  glace,  sera  rem- 
plie aux  2  tiers  d'une  des  compositions  indiquées 
ci«-après;  on  la  couvre  de  son  couvercle  retenu 

*  Qtt  diviie  facilement  la  çlace  au  moyen  d*an  poinçon  et 
d'an  marteau. 

**  On  pent  faire  des  (j^cet  aant  glace  ni  neige,  an  moyen  d'nae 
combinaison  de  sels  dont  on  remplit  le  sean.  Ces  produiu  sont 
détaillés,  ainsi  que  les  nouveaux  appareils,  dans  :  Ofiee,  art 
d'employer  lesfruiU,  Librairie  Audot.  Prix  :  2  francs  35  /francQ. 
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par  des  crochets,  et  on  la  tourne  vivement  de  droite 
à  gauche  pendant  10  minutes  par  Tanse.  —  Il 
faut  alors  la  découvrir,  détacher  avec  une  longue 
cuillère  de  bois  la  partie  glacée  et  la  ramener  au 
centre  en  travaillant  (remuant)  le  tout  avec  la 
cuillère,  recouvrir,  tourner  encore  la  sorbetière, 
découvrir  au  bout  de  5  minutes  pour  mêler  les 
parties  glacées,  et  enfin  continuer  ainsi  jusqu'à 
ce  que  le  mélange  soit  suffisamment  congelé  en 
une  masse  moelleuse  et  uniforme  sans  glaçons 
sensibles.  Quand  elle  est  à  son  point,  on  fait  écou- 
ler Teau  du  seau,  on  le  remplit  de  glace,  on  le 
bouche,  on  le  couvre  d'un  torchon,  et  on  attend 
le  moment  du  service,  qui  ne  doit  pas  tarder.  — 
On  a  eu  soin,  pendant  toute  l'opération,  de  tasser 
la  glace  du  seau,  et  d'en  remettre  avec  du  sal- 
pêtre à  mesure  qu'elle  fond.  —  Au  moment  de 
servir  on  travaille  encore  le  mélange  et  on  dresse 
dans  des  verres  à  ce  destinés.  —  Si  la  cuillère  de 
bois  ne  suffit  pas  pour  détacher  les  parties  con- 
gelées qui  se  forment  aux  parois  de  la  sorbetière, 

on  les  détachera  avec 

■■■■"^■""■^  une  houlette  de  mé- 

tal dont  il  sera  bon  de  se  munir  à  cet  effet. 

Ce  qui  fait  les  glaces  est  une  eau  composée  de 
suc  de  fruits  et  beaucoup  plus  sucrée  que  si  on 
devait  les  boire  liquides.  —  Si  on  en  veut  faire 
en  même  temps  de  plusieurs  sortes,  il  faudra 
nécessairement  avoir  plusieurs  sorbetières  dans 
un  seau  approprié  par  sa  forme«  —  Les  sorbets 
diffèrent  des  glaces  en  ce  qu'ils  sont  moins  sucrés 
et  contiennent  un  cinquième  de  liqueurs  alcooli- 
ques. Il  faut  les  travailler  davantage  et  plus  sou- 
vent, sans  quoi  l'absence  du  sucre  les  ferait  pren- 
dre en  glaçons.  11  faut  y  employer  moins  de  sal- 
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pêtre.  On  m  Mt  an  IotmIi 

mahga ,  «u  calé  «n  y  ijovlaM  de  l'ean-de^e,  «ic. 

—  lies  glaces  de  frvits  rouges  denaiMleni  i  dtre 

BMins  IrwvoiWarf  eans  qrn^i  elles  deYÎeodniMrt 

blandies. 

Glace  au  citron.  Yersex  dans  une  terrine  tm 
litre  de  sucre  cuit  au  petit  lissé  et  un  bon  Terre 
d*eau ,  le  teste  de  3  citrons  et  le  jus  de  6 ,  con- 
tres la  terrine  et  laissez  infuser  nne  heure,  pas- 
sez à  la  fine  passoire  ou  au  tamis  sans  presser,  et 
Tcrsez  dans  la  sorbetière.  —  On  préparera  de 
même  nne  glace  aux  oranges^  mais  en  employant 
le  suc  de  3  oran^^es  et  celui  de  S  citrons. 

Gjucx  de  CROSEiiLEs.  Préparez  le  suc  d'um 
kiloigr.  de  groseilles  et  250  gram,  de  framboises 
comme  pour  confitures^,  et  les  mêlez  à  3  quarts 
de  litre  de  sucre  au  petit  lissé  ;  versez  dans  la 
sorbetière.  En  hiver,  vous  emploierez  des  sucs 
conservés  par  le  procédé  ApperU 

Glace  a  la  teaiiboiss*  7S0  gnon,  de  fraan- 
boises,  380  grammes  de  groseilles,  3  quarts  de 
litre  de  suore  mu  petit  lissé,  et  opérez  comme 
ci-dessus. 

Glace  a  la  fraise.  750  gram.  de  fraises, 
250  gram.  de  groseilles,  et  suivre  comme  ci- 
dessus. 

Glace  a  lVbricot  et  a  la  pêche.  Prenez  20 
de  Tun  ou  de  Fautre,  écrasez  et  passez  au  tamis 
de  crin,  mêlez -j  un  litre  de  sucre  au  petit  lissé, 
laissez  infuser  3  heures,  ajoutez  le  suc  de  3  ci- 
trons, passez  encore  et  versez. 

*  n  ne  faut  pas  que  le  fruit  cuise ,  il  faut  seulement  qu'il  soit 
■■•■ti  dois  la  p»êle4e  BufièM  kp^mvmr  feaêM  ••■  f«s. 
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OftAf»  A  Ul  ORftni  t»«  WAfifLi.E.  MétteÉ  dans  im 
poêlon  d^tmhrewmitamé  375  gran.  desacro^  un 
moroesm  de  Tanille,  7  jannes  d'oeofe,  et  nèlei  bieil 
le  tout;  apHitei  peu  à  pea  en  mèiant  on  litre  de 
bonne  crème ,  posez  sur  le  feu  et  tournez  *  jus- 
qu^à  ce  que  la  crème  a'altache  à  la  cuillère  san$ 
laisser  bouillir^  laissez  refroidir  el  faites  {[lacer. 

PuNcn  .▲  uk  BOHAififi,  7&0  gram.  de  sucre  mi 
petit  lissé,  le  seste  de  2  citrons  et  le  suc  de  8 ,  el 
damî-lttre  d'eau ,  passez  au  tamis,  faites  prendre 
à  la  glace  dans  la  aorbetière.  Fouettez  3  blases 
d'œufis  en  neige  et  les  y  ajoutez  au  môa^eat  de 
servir  avec  8  quarts  4e  verre  de  rhum,  travaUles 
tiwment  le  tout  et  servez. 

Mojren  de  rendre  douces  les  eaux  de  ptdts. 

Les  eaui  de  puits,  surtout  quand  ils  sont  pro- 
fonds  et  que  leurs  eaux  oni  jQkré  à  iravers  des 
terres  qui  contiennent  des  éléments  de  cbauK  ou 
de  plâtre,  rendent  les  légumes  ti'ès-durs  à  Ja 
cuisson  et  prennent  mal  k  savon.  On  les  i>end 
douces  en  y  faisant  dissoudre,  avant  de  leê  em^ 
ployer,  300  gram.  de  carbonate  de  aoude  «(akali 
minéral)  par  100  litres,  ouâ  granuues  par  litre» 

IVèKoyogfe  des  étoffes. 

Powr  rétablir  les  couleurs  altérées  sur  les  étof- 
fes par  les  acides  incolores,  vinaigre,  citron^ 
oranges,  etc.,  mouillez  la  taclie  avec  de  l'alcali 
Yohlil  on  amiwMiiaqtie  liquide  étendu  d'eau,  jus- 
q«^i  ce  qoe  la  couieur  soit  rétaUie,  lavez  et 
m>ttec  a^ee  un  linge  fin  pour  sécher^  Si  la  taolw 
no  «disparaît  pat,  on  aioute  du  sel  d'oeeilte.  On 
se  régie  aur  le  plia  ou  le  mains  4e  solidité  ée  k 
iManœ  ffomr  h  fcoœ  ides  dissolutiona  que  f«n 
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emploie.  Yoyex  VÀrt  de  dégraisser  et  de  remettre 
à  neuf  les  tissus,  par  E.  Martin.  Chez  Audot, 
I  fr.  Si  Taltération  provient  des  fruits  rouges ,  il 
faut  commencer  par  laver  avec  de  l'eau. 

Lavage  des  étoffes  de  laine  et  de  soie.  On  fait 
bouillir  un  litre  de  son  dans  7  litres  dVau ,  on 
passe  dans  un  linge  et  on  lave  avec  cette  eau  les 
foulards,  les  robes  et  tabliers  de  soie,  des  gilets, 
des  rubans;  on  rince  ensuite  et  on  tord  les  soie- 
ries dans  des  torchons;  on  les  repasse  encore 
humides.  On  fait  séclier  sur  un  linge  les  rubans, 
que  Ton  a  eu  soin  de  ne  pas  froisser,  on  les 
trempe  pour  les  lustrer  dans  une  solution  très- 
légère  de  colle  de  poisson,  on  les  passe  entre  les 
doigts  pour  en  exprimer  Teau  le  plus  possible, 
on  les  (ait  sécher  à  moitié  s#r  du  linge.  Dans  cet 
état  on  pose  une  couverture  sur  une  table,  une 
feuille  de  papier  dessus  et  un  bout  du  ruban  qu'on 
recouvre  d'une  autre  feuille  :  une  personne  y 
pose  un  fer  chaud,  on  tire  le  ruban  et  il  se  trouve 
lustré.  —  On  se  sert  aussi  pour  laver  les  laina- 
ges de  la  plante  commune  appelée  saponaire, 
on  la  fait  bouillir  comme  il  vient  d'être  dit  du  son, 
on  passe  et  on  lave  avec  Teau. 

Pour  relever  le  velours  froissé.  Faites  chauffer 
fortement  une  plaque  de  fer  ou  un  fer  à  repasser 
sans  qu'il  soit  brûlant,  étendez  le  velours  dessus 
et  relevez  le  poil  avec  une  brosse  de  chiendent. 

Taches  de  fruits  :  lavez  la  tache  avec  du  sa- 
von ;  si  elle  résiste,  imbibez-la  d'eau,  faites  un  en- 
tonnoir de  carton,  présentez-en  le  tuyau  sous  la 
tache  et  brAlez  du  soufre  dessous.  —  De  rouille 
sur  le  linge  :  imbibez- le  de  suif  que  vous  main- 
tenez fondu,  et  frottez  avec  un  peu  d'acide  sulfu- 
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rique  (yilriol),  élenda  de  10  fois  son  volume 
d*eau.  Autre  :  humectez  la  tache  avec  de  Feau 
que  vous  couvrez  d'acide  tartrique.  —  De  graisse 
sur  soie  et  laine  :  imbibez  un  linge  d'essence  de 
térébenthine  et  frottez-en  vigoureusement  la  tache, 
l'étofle  étant  posée  sur  un  linge,  et  ensuite  frot- 
tez avec  un  linge  sec  pour  enlever  l'essence.  — 
On  dégraisse  les  étoffes  de  laine  avec  du  fiel  de 
bœuf.  On  les  en  imbibe,  on  laisse  reposer  une 
heure,  on  frotte  et  ensuite  on  lave.  —  De  cire  : 
elles  s'enlèvent  en  frottant  avec  de  Tesprit-de-viu. 
II  en  est  de  même  des  taches  de  résine,  de  ver- 
nis,  de  poix. 

Essence  à  détacher  ne  laissant  pas  de  mauvaise 
odeur.  Dans  un  demi-litre  d'alcool ,  mêlez  5  gram- 
mes essence  de  citron  et  iO  grammes  essence  de 
menthe;  ajoutez  :  savon  blanc,  80  grammes;  lie! 
de  bœuf  y  80  grammes.  Versez  sur  la  tache;  frot- 
tez avec  un  linge  et  un  autre  linge  dessous  Tétofie. 

Nettoyage  des  ustensiles. 

En  cuivre.  Pour  les  casseroles  et  chaudrons  on 
se  sert  de  grès  ou  de  sablon,  mêlé  à  un  demi-quart 
(en  volume)  de  farine;  on  frotte  avec  un  chiffon, 
en  ajoutant  de  l'eau,  et  si  Ton  veut  avec  la  main, 
ce  qui  rend  l'ouvrage  plus  parfait.  On  lave  et  l'on 
fait  sécher. 

Les  chandeliers  et  autres  ustensiles  en  cuivre 
jaune  se  nettoient,  de  préférence,  avec  une  ma- 
tière plus  coûteuse,  mais  qui  rend  le  poli  plus 
brillant,  c'est  Veau  de  cuiwe,  qui  se  vend  foute 
préparée  chez  les  épiciers ,  mais  que  l'on  peut 
composer  ainsi  :  46  grammes  acide  oxalique ,  — 
16  gr.  acide  sulfurique, — 64  gr.  terre  pourrie.  On 
mêle  le  tout  à  2  litres  d'eau  et  on  mélange  cha* 


qM  fois  que  l'on  t'en  sert.  On  ymne  oft  peu  deeMt 
€ÉU  sur  un  chifiiMi  de  laine  ei  on  en  frotte  le  coi- 
iM,  dont  on  a  enlefé  les  pertiea  gneses;  quand  il 
est  bien  éolairci,  onfinit  afoc  du  tripoliseceo frot- 
tant ttee  un  chiilon.  L'eeudeeutvre  brAkeeqii'elk 
touche,  ainsi  il  faut  prendre  des  précautione. 

Il  faut  avoir  soin  de  faire  sécher  promptemeot 
an  soleil  ou  au  feu  les  mélaux  que  Ton  a  récurés. 

Pour  nettoyer  l'intérieur  des  ustensiles  étstmés 
qui  seraient  encrassés  ou  encroûtés,  on  fera  bouil- 
lir dedans  de  Teau  et  de  la  cendre,  et  on  frottera 
atec  un  petit  balai  de  chiendent  de  manière  à 
ne  pas  enlever  Tétamage.  On  ne  doit  se  servir  de 
rien  de  dur  et  de  pointu  sur  l'étamage ,  ni  le  ré- 
curer avec  du  grés. 

VslensUes  m  fkr.  Le  fer  se  récure  avec  du  grés 
et  de  l'eau  seulement,  en  frottant  avec  un  chiffi)tt 
ou  avec  une  petite  lame  de  bois  blanc. 

Le  fer-blanc  ne  pourrait  souffrir  le  récurage 
au  grès,  on  doit  se  contenter  de  le  faire  bouilKr 
dans  une  lessive  d'eau  et  de  beaucoup  de  cendre 
et  de  le  frotter  avec  une  torche  de  paille  ou  un 
chiffon.  On  conseille  de  tremper  les  objets  de 
fer  et  de  fer*-blanc  sujets  à  la  rouille  dans  une 
eau  de  chaux  vive  un  peu  épaisse  et  de  les  lais* 
ser  sécher  ;  on  les  essuie  ensuite,  et  ils  sont  aussi 
brillants  que  s'ils  sortaient  des  mains  de  l'ouvrier. 

Les  ustensiles  en  étain  se  nettoient  parfaitement 
avec  du  blanc  d'Espajcne  et  de  l'eau,  et  en  les  fi* 
nissant  avec  un  chiffon  i  sec.  —  Les  ustensîlei 
en  métail  mélangé  d'étain  seront  frottés  avec  na 
morceav  de  linge  imbibé  d'huile,  puis  enauUe 
avec  du  blanc  d'Espagne  i  sec,  et  ensuite  avec 
un  chi0on  de  toile. 


Soins  à  donner  aux  lampes. 

Telle  lampe  que  l'on  ait  doit  être  oettoyée 
avec  soin  tous  les  matins  par  une  personne  int^ 
ligente,  et  beaucoup  de  bonnes  mattrosscs  de 
maison  ne  dédaignent  pas  de  s'en  charger.  La 
dieminée  de  terre  doit  être  surmontée  d'un  petit 
chapeau  de  papier  qui  empêche  la  poussière  de 
s'y  introduire ,  ce  qui  est  nécessaire  surtout 
quand  la  lampe  reste  sans  usage.  Dans  les  grands 
jours,  au  moment  où  Ton  renonœ  à  s'en  servir, 
l'huile  que  l'on  y  laisse  s'épaissit,  et  il  faut  k 
changerai  Ton  veut  jouir  d'une  belle  lumière* 
Si  elle  paraît  avoir  besoin  d'être  nettoyée,  on  foit 
bouillir  un  litre  d'eau  dans  lequel  on  a  fait  fon- 
dre 30  gram.  de  potasse,  on  verse  de  cette  eau 
bouillante  dans  la  lampe,  on  la  rince  en  jetant  le 
résidu,  et  on  recommence  jusqu'à  ce  qu'on  ait 
employé  toute  l'eau.  Cette  proportion  est  pour 
une  petite  lampe,  mais  il  faudra  la  doubler  pour 
une  grande.  On  évite  ainsi  l'embarras  de  ren- 
voyer chez  le  lampiste,  qui  ne  lui  ferait  pas  autre 
chose.  On  bouche  toutes  les  issues  à  poussière  et 
on  laisse  ainsi  ses  lampes  jusqu'aux  courts  jours. 

Il  est  essentiel,  pour  qu'une  lampe  éclaire 
bien ,  que  la  mèche  soit  toujours  coupée  net  et 
que  les  mouchures  ne  tombent  pas  dans  l'inté- 
rieur, —  Le  système  des  lampes  Carcel  et  modé- 
rateur est  beaucoup  meilleur  et  n'exige  pas  ce 
lavage,  pour  lequel  il  vaut  mieux  s'en  rapporter 
au  Êlbricant. 

Raccommodage  4e  lajaîence4t  de  la  potvelaine» 

Prenez  125  gramoies  de  chaux  vive  que  mas 
arrosai  doucement  avec  60  gram«  d'eau  ;  bisseï 
fernenter  «t  ensuite  sécher  ;  elle  se  réduil  mi 
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pondre  que  vous  consenrez  pour  servir  au  besoin. 
Lorsque  vous  aurez  quelque  chose  &  raccommo- 
der,  passez  un  peu  de  fromaee  blanc  bienégoutté, 
Îue  tous  pétrissez  avec  de  la  chaux  en  pou- 
re»  de  manière  que  ce  mélange  ait  la  consis- 
tance de  la  crème.  Enduisez  la  tranche  d'un  des 
morceaux  à  recoller;  joignez-le  i  l'autre;  pressez 
avec  force  pour  qu*il  reste  le  moins  possible  de 
mastic.  Si  vous  ne  pouvez  serrer  les  pièces  avec 
une  ficelle,  contenez-les  avec  les  mains  jusqu'à  ce 
que  le  mastic  ait  contracté  assez  d'adhérence  pour 
que  les  morceaux  restent  joints.  S'il  y  a  plusieurs 
morceaux,  il  n'en  faut  coller  qu'un  à  la  fois,  et 
n'ajuster  les  autres  que  quand  celui-là  est  sec. 

La  matière  blanchâtre  et  gluante  renfermée 
dans  une  vésicule  que  l'on  trouve  dans  le  corps 
des  gros  limaçons  de  vigne  et  des  limaces  sert  à 
raccommoder  le  cristal  et  la  porcelaine. 

jirgenterie* 

Après  avoir  passé  l'argenterie  à  l'eau  bouillante 

pour  en  dégager  les  parties  grasses,  on  la  brosse  au 

savon  noir  et  à  l'eau  chaude  ;  on  la  rince  ensuite 

dans  une  eau  moins  chaude  en  déposant  chaque 

{>ièce  au  fur  et  à  mesure  sur  un  linge,  puis  on 
'essuie  avec  une  toile  douce.  Dès  que  les  pièces 
sont  bien  sèches,  on  les  frotte  avec  une  peau 
d'agneau  préparée,  dite  peau  à  argenterie,  légère- 
ment enduite  de  rouge  d* Angleterre  ;  enfin  on 
achève  de  polir  en  les  essuyant  avec  une  autre 
peau  sans  rouge  ou  un  linge  à  moitié  usé.  Cette 
opération  ne  se  fait  que  de  temps  à  autre.  Ordi- 
nairementil  su(Dt,  après  avoir  lavéet  essuyé  les  cou- 
verts, de  les  frotter  au  linge  doux  et  sec,  lequel  ne 
doit  servir  qu'à  cet  usage.  Les  taches  brunes  sur 
l'argenterie  qui  a  servi  à  manger  des  œufs  s'enlè- 
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vent  en  froilant  les  parties  atteintes  avec  de  la  suie, 
ou  mieux  encore  en  faisant  bouillir  les  pièces 
dans  de  Teau  et  de  la  cendre  fine  y  sans  frotter,  et 
en  les  rinçant  ensuite  dans  une  eau  tiède. 

Couteaux  de  table» 

Les  lames  de  couteau  doivent  être  éclaircies 
chaque  jour  au  moment  de  mettre  le  couvert,  en 
les  frottant  avec  un  bouchon  de  liège  et  du  tripoli 
à  sec,  ou  sur  la  planche  à  terre  pourrie  ;  mais  en 
posant  la  lame  à  plat.  On  aiguise,  au  besoin,  le 
tranchant  sur  une  pierre  à  faux.  Les  manches  d'ar- 
gent des  couteaux  et  pièces  de  hors-d'œuvre  se 
polissent  par  le  procédé  indiqué  pour  Torfévrerie, 
en  observant  toutefois  de  ne  les  pas  mettre  à  Teau 
trop  chaude,  mais  bien  à  Veau  liède^  car  l'emploi 
de  la  première  ferait  infailliblement  séparer  la 
lame  du  manche.  Les  manches  d'ivoire  se  polis- 
sent très-bien  à  l'eau  fortement  saturée  de  blane 
d'Espagne,  et  frottés  vivement. 

Feu  de  cheminée. 

Aussitôt  que  l'incendie  se  manifeste,  jetez  sur  le 
brasier  qui  couvre  l'âtrè  de  la  cheminée  quelques 
poignées  éparses  de  soufre  écrasé,  et  bouchez  l'ou- 
verture de  la  cheminée  avec  une  couverture  bien 
mouillée.  Si  le  brasier  de  Tàtre  est  encore  trop 
ardent,  quelques  poignées  de  soufre  jetées  de  nou- 
veau ralentiront  son  activité. 

Un  coup  de  fusil ,  tiré  dans  le  canal  de  la  che- 
minée, est  aussi  capable  d'éteindre  le  feu. 

Si  le  feu  prend  dans  la  poêle  à  frire  ou  qu'une 
combustion  quelconque  ait  lieu  dans  la  cheminée 
par  l'effet  d'un  corps  gras,  le  meilleur  moyen  est 
de  retirer  du  feu  le  vase  qui  le  contient,  avec  la  pré- 
caution de  ne  pas  le  placer  près  d'un  objet  suscep- 
tible de  s'enflammer.  On  verra  aussitôt  la  flamme 
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baisser  4e  oioitié  et  s'arrêta  tout  à  &it  par  le  re- 
froidissement. Dans  tons  les  cas,  il  faut  tâcher  de 
le  cotttrir  de  quelque  grand  couTercle  ou  d*un 
torchon  bien  trempé  d*eau.  —  Jeter  de  Teau  sur 
oe  feu  est  un  moyen  de  le  rendre  plus  noient. 

Deilnclkm  de$  numehes. 

On  en  détruit  beaucoup  au  moyen  d'assiattoB 
remplies  d*eau  et  d'arsenic  gtis  y  mais  d'un  eoi- 

S  loi  dangereux ,  ou  de  tasses  remplies  k  moitié 
'épaisse  eau  die  sa?oa  ei  que  Ton  a  o^u^ertes 
d'un  carton  percé  d'un  trou  au  miliev  «c  em- 
miellé par  le  dessous}  elles  sont  attirées  par  k 
miel  et  asphyxiées  par  le  saYon.  Un  HieîUeur 
moyen  est  d'assembler  par  le  dos,  avec  de  la  peau 
ou  de  la  U^ile,  2  planchettes,  comme  un  livre,  de 
les  enduire  de  miel  d'un  côté,  de  les  poser  delnrat 
entr'ou vertes,  et  de  fermer  brusquement  quasid 
les  mouches  s'y  sont  amassées* 

Voici  un  nouvd  n|^- 
reil  en  verre  qui  raad  de 
grands  services  ;  il  suffit  de 
mettre  un  peu  de  sucre  des- 
sous Touverture.  (Se  vend 
ches  tous  les  marchands 
faïenciers.) 

Mais  toute  cette  destruction  n'est  que  par- 
tielle :  il  Tant  mieux  les  empêcher  d'entrer-, 
ce  qui  a  lieu  en  voilant  les  fenêtres  avec  un  ca- 
nevas dair  et  en  n'entrant  dans  la  cuisine  que 
Kr  on  passage  obscur,  car  ce  qui  les  éloigne  c'est 
bseurité. 


DES  VINS 

EiT  DES  SOINS  QTTILS  EXIGENT. 

Des  caues^ 

L'Mpotkion  la  plus  fayorable  à  une  cave  est 
celle  du  nord,  qui  lui  procure  une  tempérainre 
plus  égi^.  Sa  profondeur  importe  auftsi  sous  ce 
rapport:  trop  élevée,  elle  ressenl  immédiatement 
rînfluenee  de»  saisons,  et  éprouve  des  variations 
de  température  qu'il  est  avs^tageux  d'éviter.  C'est 
celte  raison  qui  engagea  fermer  les  soupiraux  peu- 
dani  les  fortes  gelées  et  les  grandes  chaleurs,  afin 
d'empë<dier  l'action  du  froid  et  la  réverbération 
trop  vive  du  sokÀU 

L'humidité  doit  élre  é^ale.  La  sécheresse  tour- 
mente les  tonneaux  et  fait  évaporer  le  vin,  tandis 
quel'bumidité  par  excès  occasionne  la  moisissure 
et  fût  éclater  tes  cerceaux.  Le  manque  d'air  pro*^ 
duit  aussi  ce  dernier  effet; 

La  cave  destinée  à  recemir  ks  vins  ne  doit  rien 
recevoir  dont  l'odeur  ou  la  fermentation  puisse 
nuire.  La  plus  grande  propreté  doit  y  régner. 

Des  vins  en  tonneaux. 

Tout  le  monde  sait  que  l'on  place  à  la  cave  les 
tonneaux  sur  des  chantiers  plus  ou  moins  élevés» 
suivant  le  degré  d^humidité.  La  position  du  ton- 
neau sur  le  chantier  doit  être  parfaitement  horizon- 
tale. Il  en  résulte  que  la  lie  dépose  au  centre  de  la 
pièce,  et  qu'en  soutirant,  le  vin  sort  clair  jusqu'à 
la  fin.  On  doit  ménager,  entre  le  mur  et  le  ton- 
neau, un  espace  suffisant  pour  pouvoir,  avec  une 
lumière,  visiter  l'état  du  fond  postérieur. 

On  doit  visiter  les  vins  en  tonneaux  au  moins 
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une  fois  toutes  les  24  heures;  car  dans  ce  laps  de 
lemps  il  peut  y  survenir  des  accidents.  La  surveil- 
lance doit  encore  être  plus  active  aux  environs  des 
équinoxes  ;  tout  étant  alors  en  fermentation ,  les 
exnalaisons  du  sol  attaquent  quelquefois  si  vive- 
ment les  cercles,  qu'ils  éclalent  tous  ensemble  : 
c'est  ce  au'on  nomme  vulgairement  coup  de  feu. 
Ces  accidents  sont  plus  fréquents  dans  les  caves 
humides  ou  trop  peu  aérées  :  c'est  principalement 
le  dessous  des  cercles  et  le  fond  du  tonneau  du 
côté  du  mur  qu'il  fout  inspecter  avec  le  plus  de 
soin.  Dés  aue  l'on  s'aperçoit  que  le  tonneau  coule 
par  suite  ce  cet  accident,  il  faut  aussitôt  le  serrer 
le  plus  possible,  au  moyen  d'un  cercle  de  fer  brisé, 
ou  au  moins  avec  une  forte  corde,  pour  avoir  le 
temps  de  le  soutirer  :  car  il  n'y  a  que  ce  moyen 
de  sauver  le  liquide  qu'il  renferme. 

En  plaçant  sur  le  chantier  une  pièce  de  vin  vieux, 
dofU  on  ne  peul  craindre  la  fermentation^  on  devra 
la  placer  de  manière  que  la  bonde  soit  sur  le  côté 
pour  éviter  l'évaporation. 

Lorsqu'un  écoulement  est  occasionné  par  un 
éclat  d'une  douve,  on  y  applique  un  peu  de  suif; 
mais  si  l'éclat  est  trop  prononcé,  il  faut  alors 
introduire  du  papier  à  1  aide  de  la  pointe  d^un 
couteau  et  couler  par-dessus  un  mastic  com- 
posé de  craie  pulvérisée  mêlée  avec  du  suif 
fondu. 

La  négligence  dans  le  remplissage  des  tonneaux, 
permettant  au  vin  le  contact  avec  Tair  atmosphéri- 
que, cause  toujours  la  perle  du  bouquet  et  l'évapo- 
ration du  spiritueux,  et  fait  contracter  au  vin  un 
goût  d'évent. 

On  aura  donc  soin  de  les  remplir  avec  du  vin 
de  qualité  analogue.  Si  on  n'en  avait  pas,   on 
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pourrait  employer  des  cailloux  durs  et  propres 
que  Ton  briserait,  s'il  le  fallait,  pour  entrer  par 
la  bonde. 

CofUenance  en  litres  des  fûts  de  divers  pays. 

Marseille,  pièce,  215  litres.  —  Languedoc,  Roussillon, 
demi-queue,  272;  demi-muid,  340  à  360.  —  Gironde, 
Bordeaux,  pièce  ou  barrique,  228,  quartaut,  1 10.— -  Auver- 
flsie,  pièce,  210.  — Tarn-et-Garonne,  Lot-et-Garonne,  Lot, 
Dordogne,  Gers,  barrique,  228. — Anjou,  Nantes,  pièce,  225. 
-^Touraine,  Tours,  Vouvray,  pièce,  250.  —  Cher,  poin- 
çon, 250.  —  Pouilly-sur-Loire,  quart,  105,  —  Blois,  poin- 
çon ,  228 ,  pièce ,  236.  —  Loiret ,  Orléans ,  pièce ,  230.  — 
Rhône,  pièce,  212.  —  Gôte-d'Or,  Dijon,  demi-queue,  228. 
— -  Chalon-sur-Saône ,  demi-queue,  222.  —  Mâcon ,  Ëeau- 
iolais,PouiUy-Mâcon,  etc.,  pièce,212,quart,106. — Beaune, 
Nuits,  quartaut,  113.  —  Yonnç,  Auxerre,  Joigny,  Chablis, 
muid,  272,  feuillette^  136. — Champagne,  Epernay,  Reims, 
pièce,  200.  —  Seine-et-Oise,  pièce,  228,  muid,  266. 

Du  collage  des  vins . 

Battez  les  blancs  de  4  œufs  avec  demi-litre  du 
vin  à  coller,  jusqu'à  le  faire, bien  mousser;  tirez 
2  ou  3  litres  de  vin  pour  faire  de  la  place;  versez 
la  colle  dans  le  tonneau  par  la  bonde;  introdui- 
sez de  suite,  aussi  par  la  bonde ,  un  bâton  fendu 
en  À  qui  aille  jusqu'à  moitié  du  liquide  ;  agi-^ 
tez-le  vivement  dans  tous  les  sens  pour  mêler 
la  colle,  rebouchez  hermétiquement  et  mettez  en 
bouteilles  au  bout  de  8  jours.  Un  mois  après,  il 
n'en  serait  que  plus  clair.  Si  le  vin  n'était  pas 
clair,  il  faudrait  soutirer  et  coller  de  nouveau. 
Quatre  œufs  suffisent  pour  250  litres  et  trois  pour 
une  demi-pièce.  Si  le  vin  est  chargé  en  couleur, 
il  faut  6  et  4  œufs.  On  peut  mêler  à  la  colle  les 
coquilles  des  œufs  bien  brodées,  et  même  un  plus 
grand  nombre  de  coquilles  broyées ,  parce  que 
leur  carbonate  corrige  Tacidité  du  vin.  Un  mé- 
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lange  de  sel  est  inutile.  Ponr  250  litres  de  m» 
bkmc^  on  fait  fondre  dans  demi-litre  d'eâu  3 
grammes  de  colle  de  poisson  en  feuilles  et  dsdit 
un  lieu  chaud  pendant  une  nuit;  quand  elle  est 
fondue,  on  la  passe  dans  un  linge,  on  la  mêle  à 
demi-litre  du  Tin  k  coller  ;  on  verse  dans  le  ton- 
neau et  on  termine  comme  il  vient  d'être  dit.  H 
faut  tirer  an  bout  de  7  à  8  jours,  autrement  U 
colle  remoBlerait.— Cette  coile  peut  servir  aussi 
pour  le  i^in  rouge.  —  Si  le  vin  est  susceptible  de 
fermenter  encore,  il  &ut  laisser  un  peu  d'air  après 
le  collage. 

Il  faut  éviter  de  coller  pendant  la  floraison  de  b 
vigne  et  pendant  que  le  raisin  tourne  et  se  colore^ 

Les  vins  récoltés  dans  de  mauvaises  années  sont 
extrêmement  difficiles  à  clariOer. 

Lorsque  du  vin  a  été  gelé ,  il  faut ,  avant  qu'il 
dégèle,  soutirer  ce  qui  est  resté  liquide;  on  aura 
perdu  seulement  de  la  quantité,  mais  ce  que  Ton 
conservera  sera  plus  spiritueux,  la  partie  aqueuse 
étant  la  seule  qui  se  congèle^  à  uioins  d'un  froid 
excessif.  Si  on  le  laisse  dégeler,  la  couleur  devient 
alors  louche  et  aflaiblie»  et  il  faut  le  soutirer  dans 
un  tonneau  fortement  méclié  et  rincé  avec  un  peu 
d'eau-de-vie^  le  coller  après  quelques  jours  de  re* 
pos,  et  le  tirer  ensuite  en  bouteilles. 

Du  rinçage  et  de  VentreUeti  des  tonneaux  wdes. 

Quand  on  veut  faire  usage  d'un  tonneau  neuf, 
il  faut  d'abord  le  laver  avec  de  l'eau  froide  et  en- 
suite réchauder  avec  un  litre  d'eau  bouillante  dans 
lacjuelle  on  a  fait  fondre  une  demi-livre  de  sel«  Oa 
açiie  le  tonneau  dans  tous  les  sens,  pour  que  tout 
l'intérieur  soit  humecté  de  cette  eau ,  et  on  lait 
écouler  :  si  l'on  pouvait  se  procurer  2  litres  de 
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ïm6a,  m  fertnentatioD,  on  rincerait  «f6c;  à  di&ul 
de  moût,  on  peut  employer  2  litreade  vin  cliaod. 
Auwitôt  qu'un  tonneau  vient  d'être  vidé,  il  Taut, 
aprèfr  ravoir  faitégoutter,  y  brûler  une  mèche  sou* 
frée,  le  bien  boucber  et  le  mettre  dans  un  endroit 
sec;  il  peut  se  conserver  longtemps  ainsi  sans  con- 
tracter aucun  mauvais  goût* 

Des  vins  en  botUeilles. 

On  met  le  vin  en  bouteilles  pour  lui  faire  ac- 
quérir la  maturité  dont  il  est  susceptible ,  et  le 
conserver  plus  longtemps.  Le  grand  point  est  de 
savoir  reconnaître  lorsqu'il  est  arrivé  dans  la  pièce 
au  degré  convenable.  E^  général ,  les  vins  iins  et 
l^ers  peuvent  être  mis  en  bouteilles  au  bout  de 
2  ou  3  ans,  excepté  ceux  de  Bordeaux  5  du  Dau* 
{diiné  et  du  R<mssillon. 

On  juge  par  la  dégustaticm  de  la  maturité  du 
vin;  il  ne  doit  être  alors  ni  doux  ni  ftcre,  son  goût 
doit  être  franc  et  pur.  Il  faut  se  garder  de  mettre 
en  bouteilles  un  vin  encore  âpre  et  vert»  car  il  ne 
perdrait  aucun  de  ces  défauts. 

Les  vins  blancs  peuvent  être  mis  en  bouteilles 
plus  tôt  que  les  rouges  ;  le  terme  moyen  est  un 
au  ou  48  mois«  Il  faut  attendre  qu'ils  aient  perdu 
le  goût  sucré  qu'ils  conservent  plus  ou  moins 
longtemps,,  et  <|ui,  occasionnant  une  fermenta- 
tiouy  pourrait  faire  casser  les  bouteilles. 

La  limpidité  du  vin  étant  un  des  objets  les  plus 
importants,  on  doit  s'efforcer  de  l'obtenir  dans 
toute  sa  pureté.  La  température  et  le  temps  y  in* 
fluent  singulièrement ,  et  l'on  a  remarqué  qu'un 
vin  mis  en  bouteilles  par  un  froid  beau  et  sec  était 
moins  sujet  à  déposer  que  ceux  que  l'on  y  met 
par  un  temps  chaud  ou  humide,  et  quand  le  vent 
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du  midi  souffle.  Les  époques  du  Ira^il  de  la  vigne 
sont  surtout  les  temps  qu'il  faut  éviter;  car  alors 
ou  la  fermentation  est  générale  dans  toute  la  nature, 
ou  le  temps  est  disposé  à  l'humidité  ou  à  l'orage. 

Quoique  le  tirage  en  bouteilles  soit  une  opéra- 
tion très-simple,  elle  exige  néanmoins  des  pré- 
cautions et  de  l'adresse.  On  perce  le  tonneau,  au 
moyen  d'un  vilebrequin,  à  2  doigts  du  jable  infé- 
rieur; on  s'arrête  aussitôt  que  le  vin  parait,  et 
Ton  enfonce  le  robinet  sans  frapper,  pour  ne  pas 
agiter  la  lie;  il  faut  l'entr'ouvrir  en  le  posant,  afin 
que  l'air  qui  s'y  trouve  contenu  ait  un  passage  ; 
autrement  il  s'en  ferait  un  au  travers  du  liquide, 
qu'il  troublerait  :  on  laisse  couler  un  peu  de  vin, 
et  on  le  ferme;  on  nettoie  les  bords  du  jable,  d*où 
on  fait  tomber  les  petits  copeaux  produits  par  le 
vilebrequin.  Dans  cet  état,  il  est  bien  de  laisser 
reposer  une  couple  d*  heures. 

Pour  empêcher  les  bouteilles  <|ue  l'on  a  vidées 
de  contracter  un  mauvais  goût ,  il  faut  les  rincer 
au  fur  et  à  mesure  qu'elles  se  vident,  et  les  ren- 
verser ensuite  sur  des  planches  trouées. 

Lorsque  Ton  veut  s'en  servir  de  nouveau ,  on 
les  rince  avec  la  chaîne ,  page  649 ,  pour  bien 
détacher  la  lie.  On  y  passe  ensuite  de  l'eau  jus- 
qu'à ce  qu'elle  sorte  claire.  Comme  il  est  néces- 
saire qu'elles  soient  bien  égouttées  avant  d'y  met- 
tre du  vin ,  on  peut  les  rincer  quelques  heures 
d'avance,  et  les  renverser  sur  la  planche  trouée. 

On  ne  remplit  les  bouteilles  que  Jusqu'à  5  cen- 
timètres de  l'orifice  du  goulot,  afin  de  laisser  entre 
le  vin  et  le  bouchon  un  intervalle  suffisant. 

Lorsque  le  vin  ne  coule  plus  que  lentement, 
on  soulève  doucement  le  fond  postérieur  de  la 
pièce.  Si  les  dernières  bouteilles  que  Ton  tire 
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«ont  troubles,  on  les  met  à  part,  on  les  bouche, 
on  les  laisse  reposer ,  et  on  décante* 

On  choisit  les  bouchons  souples  et  unis ,  et  le 
moins  poreux  possible  :  il  est  bon  de  n'employer 
que  des  bouchons  neufs  et  de  première  qualité 
pour  boucher  les  vins  fins  et  même  ceux  d'ordi- 
naire; car,  dans  ce  dernier  cas,  ils  servent  plu- 
sieurs fois  pour  ceux  que  Ton  boit  de  suite,  en 
ayant  Tatiention  de  ne  pas  les  percer  de  part  en 
part  en  débouchant ,  parce  qu'alors  ils  laissent 
échapper  le  liquide  ou  passer  l'air;  on  les  con- 
serve aussi  dans  un  endroit  sec. 

Pour  bien  boucher  une  bouteille ,  il  faut  que 
le  bout  le  pi  us  mince  entre  avec  peine  dans  le  gou- 
lot :  pour  rendre  cette  opération  plus  facile,  on 
le  trempe  dans  le  vin.  La  méthode  de  faire  trem- 
per les  bouchons  24  heures  à  l'avance  est  vicieuse, 
en  ce  que  le  liège,  gontlé  au  moment  où  l'on  s'en 
sert,  se  dessèche  à  la  longue,  et  ne  bouche  plus 
aussi  bien;  au  lieu  qu'employé  sec,  il  se  gonfle 
peu  à  peu,  et  bouche  parfaitement.  Si  on  doit 
goudronner,  le  bouchon  enfoncé  ne  doit  dépas- 
ser que  de  5  millimètres  le  col  de  la  bouteille. 
On  est  dans  l'usage  de  goudronner  les  bouchons 
d'un  vin  que  l'on  veut  garder  longtemps,  pour 
les  garantir  de  l'humidité  et  de  la  piqûre  des 
insectes. 

A  cet  effet,  on  trempe  la  partie  saillante  du  bou- 
chon et  l'anneau  du  goulot  de  la  bouteille  dans 
le  goudron  chaud.  Pour  que  le  goudron  tienne 
mieux,  il  faut  avoir  le  soin  d'ôter  au  goulot  des 
bouteilles  l'ancien  goudron. 

Si  l'on  n'est  pas  à  même  d'acheter  des  tablet- 
tes de  goudron  toutes  préparées  pour  bouteilles, 
on  en  composera  un  de  1  kilogramme  poix-résine. 
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500  framin«R  pon  de  Bonr^ogne,  VM  Ab  «in 
jauoe  et  une  oMilear  à  folonté.  On  fait  foiMhv  et 
00  mélange  sur  le  fea.  Ceci  pour  300  bouteitles. 

Lorsque  I'od  -veut  niMocer  U  couleur,  oo 
deseoufeursooiBaïuDeB  enpoiMire. 

Bouchage  mee  tiens. 


^' 


Pour  une  bouteille  idie  que  celles  à  eooicair 
àe  l'eaa  de  Soltt,  on  emploie  uoe  ficelle  en  trois, 
bien  câblée,  que  l'on  passe  attentivement  eomoae 
wUe  que  Ion  voit,  de  grandeur  naturelle,  dans 
U  ilgure  ci-dessus ,  puis  on  lait  un  double  nœud 
dasdeuK  bouts  a  a  su- le  milieu  du  bouchoo  «a  >. 
On  établit  ensuite  un  second  lien  semblable,  em 
croix  sur  le  premier. 

Hais  si  le  liquide  doit  être  conservé  longtemps 
à  la  cave,  un  premier  lien  de  fiodie  est  applique, 
puis  un  second  en  fil  de  fer  n*  5  que  l'ott  toaîiUe 
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selaa  la  figure  ci-spires,  deint-grandear  nftiureile, 
et  d<mt  on  fait  rejoindre  les  bouts  sur  le  bouchon 
au  moy^n  d'une  pince. 


Les  bouteilles,  une  fois  remplies,  bouchées  et 

Soudronnées,  sont  placées  en  pile  dans  la  cave, 
ans  des  cases  formées  en  maçonnerie  ou  en  plan* 
ches ,  et  auxquelles  on  donne  ordinairement  la 
longueur  d'une  latte.  On  commence  par  niveler 
le  terrain  sur  lequel  on  veut  élever  la  pile,  et  le 
garnir  d'une  couche  de  sable  fin;  on  met  au  fond 
4  ou  5  lattes  de  chêne  les  unes  sur  les  antres , 
pour  former  une  élévation  telle  que ,  le  goulot  de 
la  bouteille  portant  dessus ,  celle-ci  soit  placée 
bien  horizontalement.  En  plaçant  chaque  bou- 
teille, on  incline  le  bouchon  en  bas  pour  l'imbiber 
et  qu'il  ne  reste  point  d'air  enire  lui  et  le  vin.  On 
a  soin  qu'il  y  ait  un  petit  intervalle  entre  chaque 
bouteille.  Sur  le  ventre  du  premier  rang ,  et  à 
3  centimètres  du  cul  des  bouteilles,  on  pose  une 
latte  pour  supporter  le  col  de  celles  du  second 
rang ,  dont  les  culs  portent  sur  les  lattes  posées 
sous  le  col  des  premières  dans  les  intervalles  entre 
chaque  col  de  bouteille  ;  on  continue  ainsi  jusqu'à 
la  hauteur  d'environ  un  mètre,  qui  est  la  plus  con- 
venable quand  on  veut  éviter  de  casser  les  bou- 
teilles. Si  l'on  a  été  obligé  de  se  servir  de  bou- 
teilles étoilées ,  on  les  met  à  part  pour  les  ranger 
sur  le  haut  de  la  pile. 

Des  soins  à  donner  aux  vins  en  bouteilles* 
Presque  tous  les  vins  déposent  en  bouteilles 
sous  différentes  formes  ;  les  rouges ,  particuliére- 

34. 
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ment,  rormuil  un  dép6t  plot  aboodant,  qni  se 
compose  de  la  presque  totaliié  de  la  partie  colo- 
rante. Les  vios  fiDS,  que  l'on  garde  le  plus  long- 
temps,  sont  aussi  ceux  qui  ont  uo  plus  grand  dé~ 
pAt;  mais,  Uni  qu'on  ne  les  déplace  pas,  il  est 
inutile  de  tes  transvaser  :  c'est  seulement  quand 
00  veut  les  mettre  sur  table  qu'il  est  nécessaire 
de  faire  cette  opération  pour  les  boire  limpides. 
Elle  consiste  à  o^>oucher  la  bouteille  le  plus  dou- 
cement possible,  pour  ne  pas  a^ter  le  dépôt;  vi- 
der dans  une  bouteille  propre,  ou  une  carafe,  et 
s'arrêter  aussitôt  que  le  liquide  se  trouble. 

Servex-Toas  des  paniers  i  vin   indiqués  à  la 

rige  43,  ou  duversoir  belge  ci-dessous,  fabriqué 
Bruxelles. 

Versoir.  lïre-bouchm. 


Ce  tire-bouchon  est  muni  à  la  naissance  de  la 
tige  d'une  crémaillère  qui  force  le  bouchon  le 
plus  serré  i  tourner  dans  le  goulot  de  la  bou- 
teille et  Â  sortir  sans  faire  grand  elfort. 
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Le  iire*bou€hon  à 
levier  est  d'un  bon 
usage  i  table.  Il  coûte 
moins  cher  que  celui 
à  tourniquet,  de  la 
page  44,  et  offre  les 
mêmes  avantages. 

De  V emploi  des  vins  à  table  (i). 
Le  vin  rouge  est  généralement  adopté  pour  pré- 
Ci)  Yoici  le  tableau  de  la  quantité  d'alcool  que  contient 
chaque  espèce  de  vins,  en  les  supposant  de  bons  crus^  et 
point  falsifiés,  car  on  doit  penser  à  la  diversité  des  qualités 
de  vin  dans  un  même  pays.  —  Sur  100  parties  : 

Porto,  Marsala 24      Champagne 9  à  11 

Madère,  Xérès 20  Mascat:  Lanel  et  Fron- 

Malaga 17  tignan 11 

Ermitage  blanc 17  Tokay,  10.  Voir  VÀlmanach 

Bordeaux •  15  des  Gastronomes^  1854. 

Bourgogne 11  à  14  Orléans»  Blois,  etc.  .  .    7  à  9 

Rhin 12  Cidres,  fortes  qualités.  5  à  10 

C6te-R6tie 12      Bière  très- forte 7 

Ermitage  rouge 12  Porter,  4.  Petite  bière.  .      1 

Ainsi  le  Porto  contient  à  peu  près  3  quarts  d'eau  et 

Sresque  un  quart  d'alcool ,  plus  une  très-petite  quantité 
'acides  (tannin ,  acide  tartrique,  etc.),  et  en  moindre 
quantité  encore  sucre  et  azote.  Le  Bourgogne  contient 
environ  B6  parties  d'eau  sur  100  et  les  mêmes  substances. 
Les  vins  qui  contiennent  plus  d'alcool  sont  plus  forti- 
fiants, mais  ils  portent  rapidement  à  la  tête  :  celui  des 
bons  crus  de  Bourgogne,  Mâcon,  Beaune,  etc.,  sont  dans 
ce  cas.  Mais  les  Bordeaux  l'emportent  sur  eux,  parce  que, 
tout  en  présentant  leurs  bonnes  qualités,  ils  sont  plus 
légers  et  mieux  tolérés  par  les  estomacs  délicats. 

Julien,  dans  sa  Topographie  des  i^îg nobles^  nous  enseigne 
que  les  vins  de  Bordeaux  consentes  purs  de  tous  mélanges 
peuvent  être  bus  à  dose  assez  haute  sans  incommoder^ 
parce  que  leur  alcool  est  fortement  combiné  avec  les  autres 

ELrties  de  la  ligueur,  et  ne  s'en  dégage  qu'à  mesure  que  la 
gestion  se  fait,  tanidis  que  dans  beaucoup  d'autres  vins, 
quoique  moins  pourvus  de  spiritueux ,  il  est  en  partie  Ubre^ 
se  dégage  bien  plus  promptement  et  monte  au  cerveau. 
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lude  d'un  repas  ;  mais ,  quoique  d'ardmire ,  il 
faut  qu'il  soil  bon ,  car  les  palais,  non  eneore  alié- 
rés  par  les  épiées  des  mets,  ont  toute  la  finesse 
dégustative.  C'est  alors  que  figurent  les  fins  de 
Bourgogne,  parmi  lesquels  celui  de  Mik»ii  joue 
le  premier  rôle  :  on  peut  cependant  lui  sub- 
stituer ceux  d' Avallon,  Coulange,  Tonnerre,  Yer* 
manlon,  Irancy,  Chassagne,  Mercurej  et  Âuxerre, 
et  les  vins  dits  Orléanais,  en  première  qualité,  des 
crus  de  Beaugency,  Saint-Denis  etSaint-Â.y. 

Le  Beaune  et  le  Pomard,  le  léger  Yolnay,  Clos- 
Vougeot ,  Chambertin  et  la  Romanée,  Saint-Émî- 
lion,  Pic-Pouille,  Château-Grîllé,  Côte-Rôtie, 
rSrmitage,  Saint-Gilles  et  Tavel  leur  sont  supé- 
rieurs et  peuvent  arriver  après  eux. 

Les  vins  blancs  de  Grave  et  autres  vins  secs 
et  forts  sont  servis  avec  les  entrées  et  surtout  avec 
le  poisson. 

Au  second  service,  les  Bordeaux,  Barsac,  Ségur, 
Sauterne;  les  Bourgogne,  Mont-Rachet,  Meur- 
sault;  les  vins  de  la  côte  du  Rhône  :  Gondrieux , 
Saint-Perey,  Ermitage,  les  accompagnent. 

Le  Champagne,  privé  ou  non  de  la  mousse, 
son  caractère  de  gaieté,  perd  toutes  ses  qualités 
agréables  aussitôt  que  Ton  a  goûté  aux  sucreries  j 
en  conséquence,  on  a  restreint  son  apparition  sur 
la  table  à  partir  du.  rôti  jusqu'au  fromage. 

Quand  donc  on  aura  porté  la  main  aux  fruits 
et  aux  sucreries,  paraîtront  les  vins  spiritueux  eH 
Itqooreux  du  Roussillon,  du  Languedoc,  de  la 
Provence  et  de  l'Espagne  :  Rivesalte,  Lunel, 
Grenache,  Malvoisie,  Frontignan,  Blalaga,  Kérès, 
Alicante  couleront  à  Tenvi  dans  les  verres* 

Tel  est,  en  abrégé,  l'emploi  des  vins  à  tsMa; 
nous  ne  les  avons  pas  tous  nommés;  mais  on  peut 


•juger  de  f  usage  de  «eux  que  nom  a^^ns  omis  per 
ies  qodlilés  qui  les  rapprochenl  de  eeux  cités. 

Le  présent  ouvrage  a  des  bornes,  et  nous  n'a- 
vons pu  donner  tous  les  détails  utiles  au  service 
et  au  choix  des  vins. 

On  sait  que  les  vins  de  liqueur  se  conservent 
debout  dans  des  armoires.  Les  autres  exigent, 
pour  être  dégustés  avec  tout  leur  bouquet,  ou  la 
fraîcheur  ou  un  léger  degré  de  chaleur;  tels  sont 
les  Bordeaux ,  qu  u  faut  monter  quelques  heures 
d'avance  et  exposer  à  Tair  plus  ou  moins  chaud. 
Les  Bourgogne  demandent  à  être  servis  frais, 
mais  non  à  la  glace,  condition  qui  n'est  sup- 
portée que  par  le  Champagne  ou  les  vins  d'ordi- 
naire. 

Voici  une  note  faite  par  un  gourmet,  et  qui 
pourra  être  utile  à  ses  confrères. 

Dans  les  vins,  le  bouquet,  ou  arôme,  est  aitribué 
à  une  huile  essentielle  odorante  et  qui  devient 
plus  sensible  dans  un  air  chaud.  C'est  pour  cela 
crue  l'on  ne  veut  pas  boire  frais  les  vins  de  Bor- 
oeaux.  —  Le  vin  est  corséj  il  a  du  corps,  quand 
n  a  de  la  force  vineuse.  —  Il  est  droU  en  goût 
quand  il  est  naturel ,  exempt  de  mélanges.  —  Par 
pranc  de  goût  on  entend  qu'il  n'est  vicié  ni  par 
le  flftt  ni  par  la  vidange.  —  Le  vin  généreux  pro- 
duit un  sentiment  de  bien-être  et  un  effet  tonique* 
—  On  le  dit  liquoreux  quand  il  a  de  la  douceur 
et  qu'il  coule  lentement.  —  Un  vin  moelleux  ne 
laisse  pas  sur  la  langue  la  saveur  styptique  et  as- 
tringente des  vins  durs,  tels  que  les  Bordeaux 
nouveaux.  —  Les  vins  nerveux  résistent  sans 
perdre  leurs  qualités  aux  voyages  et  aux  influences 
atiOMphériciuea.  —  C'est  un  préjugé  de  prêter 
aa  trop  ^rand  mérite  i  la  vieiUeMO  esocssive  des 
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fins*  Au  bout  de  8  ans  les  meilleurs  oni  acqub 
toute  leur  qualité  »  qui  ne  fait  plus  que  décroître. 
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«  Ce  ii*est  pas  ce  que  Ton  mange  qui  nourrit, 
9  mais  ce  que  Ton  digère.  »  On  peut  juger  par  cet 
aphorisme  de  la  nécessité  de  connaître  les  qua- 
lités ou  les  défauts  des  aliments,  et  par  cet  ensei- 
gnement d*un  docteur  sur  la  nécessité  d'une  pré- 
paration convenable  :  «  La  digestion  des  aliments 
D  commence  i  la  cuisine.  » 

Aliments  composés  principalement  de  fé€Ijle. 
—  La  fécule  fait  la  base  des  graines  céréales  et 
se  trouve  aussi  en  abondance  dans  la  pomme  de 
terre,  dans  les  fèves,  pois,  haricots,  lentilles.  A 
celte  fécule  se  trouvent  unies  des  substatices  €tza- 
tées  en  proportions  variables  et  qui  constituent  la 
propriété  nourrissante  de  ces  végétaux. 

Dans  la  farine  des  céréales  (blé,  seigle,  orge), 
il  existe  de  plus  une  substance  beaucoup  plus 
azotée,  le  gluten,  qui  par  beaucoup  de  ses  pro- 

f>riétés  correspond  aux  substances  animales.  C'est 
a  matière  nourrissante  par  excellence,  et  on  rap- 
pelle souvent  fibrine  végétale^  parce  que,  dans  la 
chair  des  animaux,  c'est  la  fibrine  qui  est  la  partie 
la  plus  nourrissante.  Plus  une  ferine  est  riche 
en  gluleny  plus  elle  est  nourrissante.  Les  pois, 
haricots,  lentilles,  mais,  en  renferment,  mais 
moins  que  le  blé. 
Quand  on  fait  cuire  des  farineux,  on  les  voit 

*  Pour  plus  de  deuils,  consulter  le  Tndté  des  tUiwêenU, 
%•  édit.  Ouvrage  indispensable  aux  jeunes  mères.  Libr.  Atmor. 
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se  gonfler  beaucoup ,  et  cet  effet  est  dû  à  la  fé- 
cule qui  absorbe  Feau  ;  de  sorte  que ,  si  on  les 
mange  avant  d*étre  bien  cuits,  le  gonflement  se 
produit  dans  l'estomac  de  manière  à  produire 
des  vents.  Mais  cet  effet  ne  provient  que  des 
matières  mucilagineuses  qui  s'y  trouvent  unies  : 
d  où  résulte  que  le  blé  n'incommode  pas  sous 
ce  rapport;  tandis  que  le  haricot,  qui  con- 
tient beaucoup  de  mucilage,  incommode  quan- 
tité de  personnes.  —  Le  pain  le  plus  léger  est 
celui  qui  est  le  plus  fermenté,  tel  est  le  pain 
mollet;  mais  il  est  moins  nourrissant  que  celui 
de  pâte  ferme,  car  pour  le  même  volume  il  y  a 
moins  de  matière  ^.  Le  pain  de  seigle^  moins 
nourrissant  que  celui  de  froment ,  parce  que  sa 
farine  contient  moins  de  ghUeny  est  un  peu  re- 
lâchant. Le  pain  de  gruau  est  plus  riche  en  j^/ti- 
len.  Si  on  emploie  du  gluten  frais  **  au  moment 
du  pétrissage,  on  obtient  ce  qu'il  y  a  de  plus 
nourrissant.  On  s'en  sert  surtout  pour  les  con- 
valescents. La  mie  est  plus  nourrissante  que  la 
croûte,  dont  la  partie  féculente  est  desséchée  au 
four.  La  soupe  faite  de  croûte  est  donc  plus  lé* 
gère  et  moins  nourrissante.  Le  pain  rassis  est 
plus  nourrissant  et  plus  léger  que  le  pain  tendre, 
parce  qu'il  a  perdu  de  son  eau. 
La  pomme  de  terre  contient  le  quart  de  son 

*  Un  pain  sans  levain  serait  lourd  et  indigeste.  En  introdui- 
sant le  levain,  il  se  produit  une  fermentation  comme  dans  le 
Tin,  oti  le  marc  dissous  se  transforme  en  alcool  et  en  gas  acide 
carbonique.  Ce  gaz,  dans  le  pain,  soulève  la  matière  azotée  et 
élastique  qu'on  appelle  gluten;  puis,  quand  on  met  au  four,  la 
chaleur  tend  à  faire  sortir  ce  gaz  du  pain.  U  en  résulte  qu'U 
crève  U  masse  et  produit  les  creux  de  la  mie  :  Talcool  s'éva* 
pore  et  la  cuisson  de  la  croûte  s'opère. 

**  La  farine  se  compose  de  gluten  et  de  fécule.  On  les  sépare 
par  un  lavage. 
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poids  de  fécale  (Teto  compote  les  Z  «ttres 
(|iiaru)  y  c'eil  lui  des  alÎHieDts  doat  la  digestion 
esl  plus  dicile  ei  qui  esl  préférsUe  i  lous  ies  au- 
tfcs  légumes;  mais  il  faut  qu'dlesoii  4  son  point 
de  maturité  et  point  giermée,  car  elle  aurait  po^u 
sa  fécule. 

La  /dM  fraldie  forme  une  nourriture  douce  et 
léràre  :  mûre,  elle  est  trés^-noorrissante;  a^ec  sa 
roMy  elle  a  «ne  qualité  plus  tonique  et  un  peu 
édianfiuite.  —  On  peut  appliquer  à  la  leÊUitte  ce 
qui  a  été  dit  de  la  fête;  aussi  sa  purée  se  digère 
mieitt  que  le  grain  entier.  —  Le  haricot  blane 
cause  plus  de  vents  que  le  rouge,  et  criui-<»  est 
plus  échaufbnt.  —  Les  pais  secs  sont  moins  ¥en- 
teni  que  les  haricots.  — Tim»  ces  légumes  sent 
plus  nourrissants  ea  maturité,  c'est4-dire  eecs 
que  verts  ;  mais  les  verts  sont  beaucoup  plus  lé- 
gers à  l'estomac  —  La  ehàimigne  est  très-iiour^ 
rissante,  mais  elle  gonfle  beaucoup  dans  TestcH 
mnc,  parce  qu'on  ne  la  bit  jamais  cuire  à  son 
véritable  point,  qui  est  une  bovillie  bien  cmle; 
alors  elle  devient  un  aliment  léger  et  trés-nmir- 
rissant.  —  Le  ris  est  le  grain  qui  contient  le  plus 
de  fécule  ;  il  est  léger  et  asseï  nourrissant  cuit  dans 
un  liquide  et  complétonent  crevé.  11  Test  cepen- 
dant moins  que  l'orye,  lemaï^,  le  sagou^  le  sakp 
et  le  tÊpiùca^  qui  le  stmt  moins  que  te  Mé*^  — 
Du  reste,  plus  les  ferines  sont  riches  en  fécule, 
plus  il  esl  nécessaire  de  leui  laisser  prendre  à  la 
cuisson  une  quantité  d^eau  suffisante  pour  levr 

*  Le  m  ytsM  four  être  édMuffinf  «i  remmnrer  k» in 
(Usa  iem  cmi  m  cm  omftiics  mmit  rtUcfaé»^  Maét  i&  fMit.  j 
an  effet  contraire  :  il  apai9*yûintatia»  paroeipi^Uafèm  m 
Itnt  catmaoA^  soit  en  renyloyint  agm  ftwaae  d* 
toit  sous  forme  d'aliment. 
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complet  gonflement*  Le  vermicelle  ^  la  semoule 
et  le  wwaroni  participent  des  propriétés  du 

blé. 
ALIMENTS  COMPOSÉS  DE  CHAIR.  —  La  chair  des 

animaux  est  formée  spécialement  par  un  assem- 
blage de  fibres  musculaires  rapprochées  en  fais- 
ceaux et  enveloppées  de  tissu  cellulaire.  Elle 
renferme  de  1^  graisse  et  du  sang,  des  débris  de 
vaisseaux  et  des  nerfs.  Ces  fibres  musculaires  sont 
constituées  par  de  la  fibrine  ^  substance  azolée 
qui  est  la  partie  la  plus  nourrissante  de  la  chair. 
Quant  au  tissu  cellulaire ,  il  se  transforme ,  par 
une  ébullition  prolongée  dans  Feau,  en  gélatine 
ou  gelée,  substance  très-peu  nourrissante,  malgré 
la  croyance  vulgaire.  A  l'article  Pot-au-feu,  on 
verra  qu'il  faut,  pour  obtenir  de  bon  bouillon, 
que  Tébullition  soit  douce  et  lente,  afin  que  le 
bouillon  puisse  dissoudre  la  fibrine  et  s'en  ap- 
proprier les  sucs,  aux  dépens,  à  la  vérité,  de  la 
viande,  qui  a  perdu  beaucoup  de  ses  propriétés 
nourrissantes  et  de  sa  saveur,  «  son  osmazôme  » . 
—  La  viande  rôtie  doit  sa  saveur  si  agréable  à  ce 
que  la  cuisson  s'est  effectuée  avec  son  jus  propre, 
sans  mélange  d'eau.  Elle  a  toute  son  osmazôme, 
qui  même  s'est  déposée  en  partie  à  sa  surface  et 
a  occasionné  la  belle  couleur  que  les  cuisiniers 
appellent  glace.  —  Dans  les  jeunes  animaux  (les 
veaux,  les  agneaux,  les  poulets,  etc.),  on  trouve 
plus  de  tissu  cellulaire;  la  chair  n'est  pas  com- 
plètement organisée  :  le  bouillon  que  l'on  en  ie* 
rait  serait  riche  en  gélatine,  mais  peu  nourris- 
sant. —  C'est  dans  la  chair  du  bœuf  que  réside 
raliment  le  plus  nourrissant  de  tout  ce  qui  sert 
à  la  nourriture  de  l'homme  :  ses  chairs  rôties,  sur- 
tout lorsqu'elles  sont  peu  cuites,  excitent  Testo-- 
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iMc,  facilitent  wom  aoti<m  digestho  el  founâneDt 
«ne  si  grande  proportion  d'éiéinents  répnrateun 
que  le  corps  en  est  restauré  plus  promptement 
el  pins  eonplétemenl  <iue  psr  tofai  autre  alûnent, 
et  qn*spr&s  ieur  di^^ian  il  est  rendu  très-peu 
d'axcrémenlB,  oondttmi  ^'alles  ^rtagmi  avec 
las  substances  qni  contiennent  beMeonp  Ae  fé- 
cule. Mais,  si  elles  donnent  la  Tîgueur,  leur  usage, 
en  excès,  disposerait  aux  ioÉamaMlions,  mr  bé- 
SÉorrtiagias,  aux  ipoplexies,  à  la  goviie  et  à 
isoles  les  indUiposilions  mi  pronenncnl  d*«ne 
aourritnre  trop  substantsme  \ 

La  f)aéhe  bien  engraissée  a  les  mêmes  qualités. 

Le  mouton  contient  moins  de  jus  que  le  bœuf 
et  sa  cfaaîr  est  presque  aussi  nourrissante. 

La  chair  de  parc  est  lourde,  mais  die  nourrit 
beaucoup.  La  charcuterie^  par  ses  assaisoiui&- 
ments  excitants,  en  change  la  nature,  la  rend 
plus  digestive,  mais  excitants  et  échauffante.  Le 
iongUer  est  dans  le  même  cas. 

*  SUR  LES  JUS  TIRÉS  DBS  VIANDES.  «-  Lm  méàtâm 
•rddnnent  Tosi^e  des  jus  à  peu  piès  erus  pour  fortifier  les  con.- 
Tifescents  et  toutes  personnes  làîbles. 

T-otci  tles  «xpëriences  sur  la  production  de  ces  jus.  Deux 
IriftcdBi.^  pesant  SSt  ipram.  <(  non  du  fikt ,  mais  de  la  ^TuloCte  et 
4e  VÊàajtmty,  tmi  ^ralait ,  mr  «ne  lorle  pmaaien ,  IIS 
de  jus,»  c'est-à-dire  un  décilitre  mi  deni-yerce 
Deux  tranches  de  maigre  de  mouton  ont  (produit  à  pem.  près  le 
mime  poids  de  jus.  -—Le  résidu  de  ces  640  gramm.  de  cliair  a 
M,  jus  déduit, ëe  400  ^.,  lesquels,  emplojës  ék  suite  wmt 
Amne  de  pM^u-fcu,  «nt  éonné  tm  Utre  «t  demi  de  Inutton 
lrès->oonvttnabk.«-«-  Le  &kt  dwme  immns  de  lus  pur.  —  Avant 
de  presser  la  chair,  on  la-Cait^^riller  un  niAment,  au  point  jgœ 
les  cuisiniers  nomment  vert,  afin  de  fiiciliter  la  sortie  du  jus 
fne  l%n  Sbil  leonsommer  tout  chaud. 

I*  prenAMi %  Beavu  moyen  Mt\m  jnwse-^t'ptigeBlin  etSSt. 
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Le  chevreuil,  le  daim,  ie  cer/* participent  des 

qualités  du  mouton,  mais  leur  chair  est  excitante 

'       et  échauilante.  Il  en  est  de  même  du  lièvre.  On 

'       peut  en  dire  autant,  mais  à  un  moindre  degré 

pour  l'excitation  et  Tédiauffement,  des  aloueOes 

et  autres  petUs  oiseaux  sauvages,  ainsi  que  des 

bécasse ,  bécassine  ^  caille ,  perdrix,  faisan ,  pi- 

I      geon,  oie  et  canard  sauvage  (le  canard  domestique 

I      est  moins  excitant,  mais  aussi  moins  nourris- 

I      sant).  Le  lapin  vieux  est  indigeste. 

I  Les  cœurs  et  les  rognons  sont  en  général  d'une 

pesante  digestion. 

(  ANIMAUX   A  CHAIR  BLANCffE   ET   FERME.   LeS  éCrC" 

I  visses,  homards,  crabes,  crevettes  ont  une  chair 
qui  ne  le  cède  qu'à  celle  des  grands  animaux 
pour  être  nutritive;  mais  elle  est  échauffante, 

^      surtout  avec  les  assaisonnements  qu'on  lui  pro* 

'  digue,  et  est  dangereuse  pour  les  jeunes  gens, 
dont  elle  exciterait  les  désirs.  Le  Uum,  V esturgeon, 
la  morue,  le  maquereau,  le  saumon  et  la  grosse 
truUe  sont  nourrissants,  mais  d'une  digestion 
plus  ou  moins  lourde;  la  raie  et  le  congre  sont  les 

'     plus  nourrissants,  sans  être  lourds. 

'  ANniAUX  A  CHAIR  BLANCHE,    TENDRE    ET    GRASSE. 

Les  plus  gras  sont  les  plus  difficiles  à  digérer. 
Parmi  les  poissons  dont  la  chair  est  lente  à  di- 
gérer, on  citera  V  anguille ,  la  lamproie ,  la  tortue 
et  les  carpes  trop  grasses.  V alose,  quoique  grasse, 
est  de  digestion  facile.  —  Le  dindon,  quoi- 
que la  chair  en  soit  grasse,  est  bien  préférable 
aux  précédentes  et  contient  beaucoup  de  matière 
nutritive.  Le  lapereau,  le  perdreau,  le  poulet, 
moins  nourrissants ,  sont  légers. 

Les  POISSONS  dont  la  chair  très-tendre  et  déli- 
cate se  digère  promptement  sans  peser  sur  l'esto- 
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mac,  surtout  les  jeunes,  tout  les  merlan,  limande^ 
perche,  éperlan^  goujon,  rouget^  carpe  maigre, 
sole,  turbotj  carrelet^  barbue,  brochet,  dorade^ 
truite  de  rivière,  lotte.  Le  hareng  Test  un  peu 
moins,  surtout  salé  et  saur.  Le  barbeau  est  meil- 
leur vieux,  parce  qu'il  perd  les  mauvaises  qua- 
lités qui  le  rendent  d'une  digestion  pénible  :  il 
faut  jeter  ses  œufs,  qui  sont  trés-indigestes,  ainsi 
que  ceux  du  brochet.  La  brème  est  visqueuse  et 
la  tanche  dure.  —  Les  poissons  des  eaux  vives 
sont  plus  légers  que  ceui  des  eaux  stagnantes, 
dont  la  chair  peut  être  indigeste.  En  général  la 
chair  des  poissons  forme  une  nourriture  relâ- 
chante,  quoique  nourrissante. 

ANIMAUX  A  CHAIR  GÉLATINEUSE.  J'ai  déjà  dit  que 
leur  chair  est  moins  nourrissante  que  celle  des 
animaux  faits,  tel,  par  exemple,  le  veau  relative- 
ment au  bœuf;  la  digestion  en  est  plus  difficile  : 
on  citera  d'abord  les  pieds,  oreilles,  télés,  jarrets, 
palais,  etc.,  puis  le  cochon  de  lait,  le  chevreau  et 
Vanneau,  la  grenouille,  le  limaçon  ou  escargot,  qui 
sont  plus  ou  moins  digestibles. 

ALIMENTS  QUI  NE  CONTIENNENT  NI  CHAIR  MUSCU- 
LAIRE NI  FÉCULE.  Le  sang  (le  boudin)  est  nutritif, 
mais  indigeste.  Les  foies ^  surtout  les  foies  gras, 
sont  tous  indigestes;  celui  de  veau  est  préférable. 
On  en  dira  autant  des  cervelles^  m,  fraises^  tripes^ 
gras-double^  mou  de  veau.  —  Les  huîtres  donnent 
beaucoup  de  nourriture  sans  fatiguer  l'estomac, 
leur  eau  en  accélère  la  digestion  ;  l'eau-de-vie  et 
le  lait  en  entravent  la  digestion,  au  lieu  de  les 
dissoudre.  De  mai  en  septembre  elles  sont  molles 
et  fades.  Les  huîtres  cuites  ou  marinées  sont  dif- 
ficiles à  digérer.  Il  en  est  de  même  de  la  moule 
sous  tous  les  rapports. 


DM   AXIMBNTS.  617 

Œufs.  Leblanc,  mangé  cru  et  refroidi,  pèse 
sur  l'estomac;  battu,  il  est  plus  digestif;  cuit  en 
lait,  il  se  digère  aisément;  à  Fétat  dur  il  est  peu 
nourrissant  et  d'une  digestion  longue  et  dillicile. 
Le  jaune  nourrit  bien,  est  d'une  facile  digestion, 
et ,  mélangé  avec  le  blanc ,  aide  à  la  digestion  ; 
surtout  à  l'état  de  demi-cuisson,  qui  est  le  meil* 
leur.  En  général  l'œuf  est  échauffant,  surtout 
quand  il  est  vieux.  Les  œufs  de  poisson  parti- 
cipent du  jaune  d'œuf  d'oiseau.  Ceux  qui,  à  la 
cuisson,  restent  visqueux  et  transparents,  sont 
purgatifs  et  dangereux. 

Le  LAIT  se  digère  facilement  et  promptement, 
mais  il  ail&iblit  1  estomac  et  les  intestins;  c'est  un 
mauvais  aliment  pour  ceux  à  qui  il  produit  cet 
effet;  mais  les  aromates,  le  sucre  et  surtout  le 
café  facilitent  sa  digestion.  Le  fromage  blanc  se 
digère  bien.  Les  fromages  salés  sont  digestifs  et 
très-nourrissants,  surtout  le  gruyère,  qui  nourrit 
plus  que  la  viande  de  bœuf.  Le  brie  nourrit 
presqueautant  que  le  bœuf.  Le  beurre  frais  est  d' une 
digestion  très-facile,  il  est  plus  nourrissant  que  la 
graisse  et  l'huile.  Ranceou  trop  cuit,  il  devient 
excitant;  fondu,  il  n'est  pas  aussi  bienfaisant  que 
le  frais,  et  le  salé  lui  est  préférable.  Ajouté  aux 
aliments,  il  les  rend  plus  nourrissants  et  plus 
digestifs. 

Champignons.  Truffes.  Les  champignons,  que 
Néron  appelait  un  mets  des  dieux,  parce  qu'ils 
avaient  empoisonné  les  empereurs  Tibère  et 
Claude,  dont  il  avait  fait  faire  l'apothéose,  et  qui, 
depuis,  ont  causé  la  mort  du  pape  Clément  VII, 
du  roi  Charles  VI,  de  la  veuve  du  czar  Alexis  et 
de  bien  d'autres,  sont  toujours  un  aliment  lourd 
et  indigeste,  même  lorsqu'ils  sont  bien  choisis 
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et  irenuft  sur  couches.  La  diçestion  eD  esl  lente, 
et  ils  fournissent  assez  peu  de  matière  waimem 
nourrissante.  Il  ftiut  par  ccmséquent  évit^  d'en 
manger  beaucoup  à  la  fois,  el  le  mieux  est  de 
les  reléguer,  comme  on  le  bit  le  plus  souireiit, 
parmi  les  assaisonnements.  On  a  remarqué  que 
les  champignons  sont  moins  indigestes  quand  on 
les  prend  récents  et  qu'on  les  a  fait  mûrir  dans 
de  l'eau  acidulée  avec  du  vinaigre  ou  du  jus  de 
citron. 

Les  truffes,  qui  ne  sont  pas  moins  difficiles  i 
digérer,  sont  plus  nourrissantes,  parce  qu'elles 
contiennent  une  quantité  notaUe  de  fécule.  Elles 
renferment  aussi  un  principe  plus  eicitaDt,  ce 
qui  a  fait  croire  qu'elles  étaient  aphrodisiaques 
ou  rendaient  amoureux.  Mais  cette  opinion  ne 
parait  fondée  que,  parce  qu'étant  toujours  d'un 
prix  assez  élevé,  elles  ne  sont  mangées  ordinai* 
rement  que  dans  des  repas  où  se  trouvent  déjà 
d'autres  aliments  excitants  et  fort  assaisonna. 
Nous  ferons,  au  surplus,  la  recommandation, 
comme  pour  les  champignons,  de  n'en  pas  man* 
ger  beaucoup  à  la  fois,  birâ  qu'elles  ne  puissent 
produire  que  des  indigestions,  et  qu'elles  n'aient 
jamais  d'effets  vénéneux. 

Légumes  rafraîchissants  et  peu  nourrissants  : 
pourpier,  poirée^  arrache^  épinardj  laitue  y  ro- 
maine. —  Plus  nourrissants  :  chicorée  ^  cardon^ 
salsifis  j  topinambour;  V asperge j  aliment  très- 
doux  ,  a  sur  les  reins  une  action  qui  ju^oduit  une 
mauvaise  odeur ,  mais  elle  n'est  pas  nuisible  aux 
organes  urinaires;  V oseille  ^  très-rafratchissante, 
est  nuisible  aux  personnes  atteintes  de  gravelle,  et 
l'on  peut  en  dire  autant  de  tous  les  acides;  la  tomate 
est  rafraîchissante  et  acide;  V  artichaut  est  doux  et 


q'%  rien  d'édiauffu^^  la  bi^krtwe,  quoique  trés- 
suerée,  n'est  pas  nournssante  comme  on  poorrat 
le  <aroire;  h  mdm  ne  aerak  fiévreux  qu'autani 
qu'on  en  ferait  excèa*  Le  potinm  est  nourriasani 
quand  il  est  eoœpaete  et  &rineux  ;  le  nasoet  nour^ 
rît  peu  et  gène  par  ses  propriété  venteuses.  La 
cwrotk  n'est  pas  aussi  dij^stive  qu'on  le  croit,  le 
paimù  nourrît  ptus  qu'die.  Le  eihri  est  exei-* 
tant,  éclutufiant,  d'une  digestion  difficile  cm, 
bien  plus  facile  cuit.  Vogmn  cru  est  très*stimu- 
lant,  agît  à  la  manière  die  l'ail  et  de  k  moutarde, 
et  réieille  l'action  des  organes  engourdis  :  il  faut 
ne  le  manger  que  cuit,  à  cause  de  sa  propriété 
excitante  et  échauffante  ;  le  pùbreau  est  beaucoup 
plus  doux  et  même  émollient.  Le  chou  cru  con- 
tient une  matière  àere  et  indigeste,  aussi  lui  fatti* 
il  une  cuisson  complète  de  3  à  5  heures,  selon  Fesr 
pèee  :  ses  propriétés  venteuses  diminuent  quand 
on  l'assaisonne  au  gras ,  mais  il  en  devient  plus 
indigeste  \  ses  feuilles  vertes  surtout  sont  nuisi* 
blés.  Le  chou- fleur ,  plus  doux,  participe  cepen*- 
^nt  des  mêmes  mauvaises  propriétés,  surtout 
dans  ses  grosses  côtes.  Dans  k  ehouertnUe  le  sel 
et  l'acide  qui  s'est  formé  en  font  un  aliment  moins 
indigeste.  Le  cresson  est  loin  d'être  rafraîchis* 
sant,  il  contient  du  soufre,  et  il  est  excitant  et 
échaufent  si  l'on  en  mange  beaucoup  :  il  se  di> 
gère  assez  bien;  le  radis  et  les  raves  ont  les 
mêmes  propriétés  quand  ils  ne  sont  pas  très- 
tendres  et  jeunes  ;  le  raifort  et  le  radis  noir  sont 
très-excitants. 

Les  salades  ont  les  propriétés  douces  ou  exei- 
tantes  des  substances  dont  elles  sont  composées, 
mais  leur  état  de  crudité  fait  qu'elles  ne  sont  pas 
d'une  digestion  aussi  kcile. 
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Les  PRUIT8  oonliennent  tous  da  mucilage ,  une 
gelée  et  du  sucre  :  c'est  par  ces  3  substances  qu'ils 
sont  nourrissants.  Ils  renferment  aussi  des  aci- 
des qui  les  rendent  rafraîchissants.  Ils  commen- 
cent tous  par  être  acerbes,  ils  deviennent  acides 
et  enfin  sucrés  et  nourrissants.  La  cuisson  influe 
sur  leurs  qualités ,  elle  fait  perdre  une  partie  de 
leur  insalubrité  aux  fruits  verts,  elle  rend  les 
autres  plus  digestifs  et  plus  nourrissants.  Le  su- 
cre rend  les  fruits  crus  plus  faciles  à  digérer, 
surtout  si  on  y  ajoute  des  aromates  et  du  vin. 
Les  fruits  huileux,  tels  que  les  notx,  noisettes ^ 
amandes j  sont  nourrissants,  mais  indigestes  si  on 
n'en  fait  pas  usage  mêlés  i  d'autres  aliments , 
particulièrement  quand  ils  sont  vieux ,  car  ils  le 
sont  beaucoup  moins  étant  jeunes  et  à  l'état  de 
cerneaux.  Le  como  dont  on  fait  le  chocolat  j  au 
moyen  du  sucre  et  de  la  vanille  que  l'on  y  joint , 
devient  un  aliment  doux,  fortifiant  et  d'une  di- 
gestion facile ,  mais  excitant  et  échauffant  pour 
un  grand  nombre  de  personnes. 

AssAisoNNEiiENTs  doux.  VkuUe  est  un  peu  plus 
nourrissante  que  les  légumes  dont  nous  venons 
de  j[)arler  :  la  meilleure  est  celle  d'olive ,  faite  à 
firoid  et  point  vieille  ;  les  autres  sont  plus  sujettes 
à  rancir  et  à  peser  sur  l'estomac*  Prise  en  quan- 
tité, elle  deviendrait  un  purgatif,  et  elle  affaibli- 
rait les  organes  si  elle  n  était  toujours  accompa- 
gnée d'assaisonnements  excitants,  tels  que  poivre, 
sel ,  vinaigre.  —  Le  sucre ,  pris  en  petite  quan- 
tité, facilite  la  digestion,  et  Teau  sucrée  est  le 
meilleur  moyen  de  débarrasser  l'estomac  des  ali- 
ments qui  y  séjournent  trop  longtemps.  Il  n'est 
échauffant  que  quand  on  en  use  avec  excès  ou 
qu'il  est  altéré  par  une  forte  cuisson,  ou  encore 


DES    ALIMENTS.  62 1 

s'il  est  uni  à  des  substances  excitantes,  comme 
dans  les  bonbons  ;  il  est  très-nourrissant,  sans  Ta- 
liguer  en  rien  les  organes.  —  Le  miel  ne  peut 
servir  à  la  nourriture  autant  que  le  sucre,  parce 
que,  pris  seul  à  la  dose  de  quelques  onces  seule* 
ment,  il  devient  purgatif;  il  produit  des  vents  et 
ne  se  digère  pas  toujours  bien. 

Assaisonnements  excitants.  Le  sel^  pris  en  pe* 
tite  proportion,  excite  utilement  la  digestion, 
mais  à  haute  dose  il  produit  une  grande  irrita- 
tion. Les  salaisons  sont  insalubres,  parce  que  le 
sel  durcit  le  tissu  des  chairs,  et,  même  dessalées, 
elles  sont  plus  sèches  et  plus  difficiles  à  digérer. 
Le  m'naigfr^  pur  irrite  Tcstomac;  étendu  d'eau,  il 
forme  une  boisson  rafraîchissante;  en  petite  quan- 
tité dans  les  aliments  il  facilite  la  digestion.  Mais 
les  cornichons  et  autres  végétaux  confits  au  vi- 
naigre sont  aussi  nuisibles  à  l'estomac  que  le  vi- 
naigre pur.  Il  fait  maigrir,  mais  c'est  aux  dé- 
pens des  organes.  La  moMarde  est  un  excitant 
très-fort,  mais  prise  en  petite  quantité  elle  aide  à 
la  (Ugestion.  Le  poivre  produit  des  elTets  sembla- 
bles. Le  poivre  long  ou  piment,  le  gingembre,  la 
muscade,  les  clous  de  girofle,  les  éfices^  etc.,  ont 
des  effets  analogues.  La  cannelle,  le  laurier,  le 
thym,  hi sarriette ,  Vanis,  la  coriandre^  etc.,  sont 
seulement  aromatiques,  et  s'ils  échauffent,  ils  n'ir- 
ritent pas  autant.  L'atY  cru  est  aussi  excitant  que 
la  moutarde,  mais  cuit,  et  surtout  dans  un  li- 
quide, il  perd  la  plus  grande  partie  de  sa  force  et 
aide  alors  à  la  digestion.  La  ciboule,  V échalote,  Vo- 
gnon  ne  diffèrent  de  l'ail  que  par  une  action  moins 
énergique.  La  civetle  et  la  rocambole  sont  encore 
plus  faibles.  Enfin ,  le  persil,  le  cerfeuil,  la  pàn- 
prenelle,  V estragon,  la  passe-pierre,  etc.,  ne  sont 
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que  des  aromates  cnii  ne  sont  pas  dangereux.  — 
En  général  les  assaisonnements  nourrissent  très- 
peu  ,  nais  ils  peuirent  être  utiles  de  trois  ma- 
nières :  1*  en  ajoutant  des  saireurs  aux  aliments  ; 
par  là  ils  excitent  Tappétit,  et  comme  la  diges* 
tion  d'une  substance  qui  plaît  et  flatte  le  goût  est 
plus  aisée ,  toutes  choses  égales ,  déjà  sous  ce  rap- 
port ils  facilitent  la  digestion  ;  2*  ils  modifient  les 
qualités  des  aliments;  c'est  ainsi  qu'en  &isant 
séjourner  les  viandes  dans  le  vinaigre,  Thuile,  le 
beurre,  on  les  attendrit  pour  les  rendre  plus  sus* 
oq[>tibles  d'être  attaquées  par  les  organes  diges- 
tifs; 3**  enfin  l'excitation  qu'ils  déterminent  dans 
ces  derniers  donne  plus  d'activité  à  la  digestion, 
mais  on  n'en  peut  tirer  avantage  qu'autant  qu*on 
les  emploie  à  petite  dose,  qu'ils  ne  sont  pas  trop 
forts  et  qu'on  en  use  modérément ,  car  ils  n'exci* 
tent  qu'un  appétit  factice  dont  la  répétition  fatigue. 

Pâtisseries.  Leur  pâte  n'étant  pas  levée  comme 
celle  du  pain ,  et  n'étant  pas  cuite  avec  autant 
d'eau ,  elle  reste  difficile  à  dissoudre  dans  l'esto- 
mac ;  la  brioche  et  surtout  le  baba  et  le  savarin^ 
ayant  de  la  levure ,  sont  moins  lourds.  Le  biscuit 
se  digère  mieux ,  parce  qu'il  contient  plus  de  su- 
cre et  que  sa  pâte  s'est  levée  naturellement.  Les 
nougats  sont  très-indigestes  ;  et  le  pain  d'épids 
n'est  pas  sans  inconvénient  sous  ce  rapport, 
comme  sous  celui  de  purger.  Tout  le  monde  sait 
combien  pèsent  la  croûte  de  pété,  les  gc^ttes,  les 
divers  /kms.  Les  pâtes  feuUlkées  ne  sont  moins 
lourdes  en  apparence  que  parce  qu'on  n'en  mange 
pas  autant  à  la  fois. 

PaiPARATiON  BES  ALiMEifTS.  Ddus  cc  qui  pré- 
cède, on  a  parlé,  autant  que  l'espace  pouvait  le 
permettre,  des  avantages  ou  des  inconvénients 
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des  alioaeuts  rôtis  ou  bouillis  :  il  r^ste  à  dire 
quelques  mots  sur  d'autres  préparations.  —  Vé- 
bwée  ou  étouffée,  qui  consiste  à  faire  ouire  les 
viandes  dans  leur  jus,  leur  laisse  tous  leurs  sucs 
et  les  attendrit,  ce  qui  en  fait  tirer  le  meillemr 
parti  possible  et  les  rend  très-saines  quand  on 
n'a  pas  forcé  les  assaisonnements.  L'étuvée  au 
vin  est  toujours  accompagnée  d'assaisonnements 
forts  qui  en  font  un  aliment  excitant  et  échauf- 
fant. —  La  friture  »  qui  exige  que  la  graisse  soit 
portée  à  un  point  élevé  de  chaleur  et  de  cuisson, 
est  indigeste  pour  les  estomacs  peu  vigoureux, 
d'autant  qu'il  s'y  joint  souvent  une  épaisseur  de 
pâte  qui  absorbe  plus  de  cette  graisse  qui  e^ 
dénaturée  par  des  cuissons  répétées*  La  friture  la 
moins  malsaine  est  celle  des  objets  <pii  ne  soni 
que  Êirinés.  Les  roux  ont  l'inconvénient  de  la 
graisse ,  du  beurre  ou  de  l'huile  chauffes  forte-* 
ment  avec  de  la  farine  ;  deux  choses  peu  conve*^ 
nables  aux  estomacs  faibles  ou  irritables. 

La  cuisson  des  légumes  dans  l'eau  en  rend  la 
digestion  plus  facile. 

On  terminera  cet  article,  auquel  il  est  à  re- 
gretter que  l'espace  ne  permette  pas  de  donner 
1>lus  d'étendue  5  en  recommandant  de  manger 
entement,  si  on  veut  faire  une  bonne  digestiob^  et 
de  ne  jamais  mander  avant  que  la  digestion  du 
repas  précédent  soit  terminée* 

Boissons.  Si  l'homme  ne  buvait  qu'autant  ^ue 
l'exige  le  travail  de  la  digestion,  s'il  se  bornait  à 
l'usage  des  boissons  débyantes  et  de  quelques 
boissons  légèrement  stimulantes  rendues  néces** 
saires  par  la  nature  des  aliments ,  jamais  les  li- 
quides qu'il  introduit  dans  son  estomac  ne  se* 
ruent  une  cause  de  maladie.  Cependant  les 
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boissons  aqueuses  trop  abondantes  rendent  les 
digestions  lentes  et  pénibles ,  et  provoquent  des 
évacuations  inutiles.  Les  boissons  stimulantes, 
irritantes,  maintiennent  les  organes  dans  un  état 
habituel  a  irritation.  Cependant  elles  sont  utiles 
dans  les  froids  et  dans  les  chaleurs  excessives , 
afin  de  rétablir  l'équilibre  de  l'action  vitale.  Les 
boissons  sont  dans  tous  les  cas  d'un  meilleur  usage 
prises  en  petite  quantité  à  la  fois,  parce  qu'il  est 
nécessaire  que  la  salive,  substance  éminemment 
nutritive ,  s  y  joigne  en  suffisante  quantité ,  et  il 
en  est  de  cela  en  santé  comme  en  état  de  maladie. 

Les  eaux  de  rivière  et  de  pluie  sont  les  plus 
légères  et  les  plus  saines.  Celle  des  puits  est 
cmirgée  de  plAtre  et  de  chaux,  et  lourde  à  la 
digestion.  Le  thé  que  l'on  y  joint  en  infusion  la 
rend,  par  son  principe  amer,  propre  à  exciter 
l'action  de  l'estomac;  jointe  au  Ulleulj  elle  agit 
de  même,  mais  plus  faiblement  et  plutôt  comme 
calmant.  Voy.  page  589  le  moyen  de  rendre  dou- 
ces les  eaux  de  puits. 

Les  vins  ont  un  effet  plus  ou  moins  excitant 

3ui  dépend  du  plus  ou  moins  d'alcool  ou  esprit- 
e-vin  qu'ils  contiennent.  Les  vins  faibles  d'al- 
cool, imparfaitement  fermentes  et  chargés  d'acide, 
désaltèrent  bien ,  mais  stimulent  peu.  Ceux  qui 
sont  plus  forts  font  l'effet  contraire  ;  mais ,  s'ils 
causent  plus  facilement  l'ivresse,  ils  n'amènent 
pas  de  coliques.  Ils  conviennent  mieux  à  la  santé 
pris  modérément;  ils  sont  toniques  et  fortifiants. 
Il  est  toujours  préférable  de  ne  faire  usage  que 
d'une  seule  espèce  dans  un  repas ,  surtout  quand 
ils  offrent  trop  de  différence  entre  eux.  Voy.  p.  607. 
Lailriére  est  plus  ou  moins  nourrissante  selon 
sa  force,  et  elle  contient,  quand  c'est  une  bière 
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forte,  une  petite  quantité  d'alcool  ;  la  petite  bière 
nourrit  aussi,  elle  est  rafraîchissante,  mais  elle 
est  énervante ,  et  toutes  produisent  un  effet  fô> 
cheux  sur  les  voies  urinaires  pour  peu  que  Ton 
en  fasse  un  assez  grand  usage. 

Le  cidre  et  le  poiré  contiennent  des  acides;  ils 
désaltèrent  bien ,  mais  nourrissent  moins  que  la 
bière;  le  poiré  agace  les  nerfs. 

Les  liqueurs  (dcooliqueSj  eaudevie^  rAum,  etc., 
émoussent  la  sensibilité  des  organes,  altèrent  leur 
constitution  et  produisent  Thydropisie  et  autres 
maux  terribles  :  l'ivresse  qu'elles  occasionnent  est 
très-dangereuse.  Prises  à  petites  doses,  et  surtout 
mélangées  avec  de  l'eau ,  elles  sont  toniques,  favo- 
rables à  la  digestion^  et  produisent  une  partie  des 
effets  du  vin. 

Les  liqueurs  et  ratafias  sont  légèrement  nour- 
rissants en  raison  du  sucre  qu'ils  contiennent, 
et  les  aromates  qu'on  y  joint  leur  donnent  des 
propriétés  particulières,  selon  leurs  différentes 
natures.  En  général,  ils  sont  tous  échauffants 
et  plus  ou  moins  irritants,  selon  le  plus  ou  moins 
de  force  alcoolique  qu'on  leur  a  donnée. 


QUELQUES  REMEDES  URGENTS  A  ADMINISTRER 
EN  ATTENDANT  L'ARRIVEE  DU  MÉDECIN. 

L'etpace  ne  permettant  pas  de  donner  à  cet  article  plus  de  dé- 
veloppements, on  a  dû  se  borner  à  un  petit  nombre  de  cas.  On 
fera  bien  de  consulter  le  Médecin  des  campagnes,  du  docteur 
A.  G.y  oà  il  est  traité  des  maladies  que  Ton  peut  guérir  soi-même 
et  de  celles  que  Ton  doit  traiter  avant  l'arrivée  du  médecin. 
(2  tt.franeê;  librairie  Audot.) 

Indigestion,  Quand  rindigestion  est  lëgèrei  on  rétablit 
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lacilemcDt  lu  rëgularil^  de  la  dioeatMn  am  moyen  d*«ae 
infusion  de  thé,  de  camoniille,  de  tilleul ,  etc.,  sucrée  et 
aromatisée  avec  quelques  gouttes  d'eau  de  fleur  d'oranser. 
Lorsque  Uindigestion  est  plus  graye  et  a  déjà  donné  nen 
à  des  yoraissements ,  il  faut  insister  sur  l'usage  des  Imms- 
sons  adoucissantes  et  garder  une  diète  sévère.  S'il  eadste 
de  TÎolentes  nausées  sans  Tomissements,  on  fayorisera  ces 
derniers  en  buyant  abondamment  de  l'eau  tiède,  en  cha- 
touillant la  luette,  et,  si  tout  cela  est  insuffisant,  en  faàsaaai 
usage  de  l'eau  émétisée  (un  grain  d'émétique  dans  den 
yerres  d'eau  tiède,  qu'on  prendra  en  trois  ou  quatre  fois 
à  quelques  minutes  d'interyalle).  Enfin,  s'il  s'était  écoulé 
un  long  temps  depuis  le  repas  et  que  les  aliments  fussent 
(fesceiidus  dans  les  intestins,  on  ajouterait  aux  boissons 
dé)à  indiquées  l'usaçe  de  layements  adoucîaiants,  tels  oue 
ceux  de  décoction  de  racines  de  guimauve  ou  de  i^aioe 
de  lin. 

Lorsque  des  symptômes  graves  se  manifestent  du.  c6té 
de  la  tête,  fiiire  appeler  un  médecin. 

AspkrxU.  On  donne  le  nom  d'asphyxie  à  la  suspenÂon 
des  phénomènes  de  la  respiration,  et  par  suite  à  celle  des 
fonctions  du  cerveau,  du  cœur  et  de  toutes  les  autres  fonc- 
tions, n  ne  sera  question  ici  que  de  l'asphyxie  par  la  va- 
peur de  charbon  et  de  cdk  par  la  chaleur. 

Asphyxie  par  la  çapeur  de  charbon.  Les  premiers  secours 
à  donner  à  une  personne  atteinte  de  cette  asfAyxie  sont 
les  suivants  :  exposer  le  malade  au  grand  air,  couché  sur 
le  dos,  la  tête  et  la  poitrine  un  peu  plus  élevées  que  le  reste 
du  corps,  asperger  fortement  la  sunace  du  corps  et  surtout 
le  visage  et  la  poitrine  avec  de  Teau  tiède  ou  même  de 
Teau  froide  [si  la  température  n'est  pas  trop  basse),  et 
continuer  ces  aspersions  jusqu'à  ce  que  la  respiration 
commence  k  se  rétablir  ;  frotter  le  corps,  et  plus  particu- 
lièrement la  poitrine,  avec  un  linge  trempé  dans  reau  vi- 
naigrée ou  1  eau  de  Coloçne,  etc.  ;  au  bout  d'une  à  dôix 
minutes,  essuyer  les  parties  mouillées  avec  des  serviettes 
chaudes,  et  recommencer  de  nouveau  les  frictions;  irriter 
en  même  temps  la  plante  des  pieds,  la  paume  des  mains 
et  tout  le  trajet  de  1  épine  dorsale  avec  une  flaneUe  sèche 
ou  une  brosse  en  crin  ;  promener  sous  le  nez  des  allum.ettes 
soufrées  et  chatouiller  les  fosse»  nttnka  avec  la  burbe 
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d'une  plume;  donner  un  premier  layement  d'eau  froide 
mêlée  atec  un  tiers  de  vinaigre,  et  au  bout  de  quelqfues 
minutes  en  administrer  un  second  avec  trente  grammes  de 
sulfate  de  magnésie.  Pendant  qu'on  donne  ces  premiers 
soins,  faire  appeler  un  médecin. 

Qiiaird  le  malade  est  rappelé  à  la  vie,  le  coucber  dans 
un  lit  chaud,  placé  dans  une  chambre  dont  les  fenêtres 
soient  ouvertes,  et  lui  faire  boire  quelques  cuiUerées  d'un 
vin  généreux,  tel  que  celui  de  Madère  ou  de  Malaga. 

AsphfxUpar  la  chaleur.  Cette  espèce  d'asphyxie  réclame 
les  mêmes  soins  que  la  précédente. 

Empoisonnement,  II  v  aura  erande  présomption  d'em- 
poiso^ement  toutes  les  fois  qu'une  personne  bien  por- 
tante  ou  légèrement  indisposée  éprouvera  tout  à  coup, 
après  avoir  mangé  ou  bu  un  aliment  quelconque,  un  ma- 
laise,  de  vives  douleurs  dans  le  ventre,  des  vomissements 
fréquents,  ùq^  garde^robes  abondantes ,  et  bienlôt  ^yakê 
des  syncopes,  des  spasmes,  des  mouvements  convulsiU  ou 
des  convulsions  intenses,  etc.,  surtout  lorsque  ces  symp^ 
t6mes  persisteront  avec  ténacité  pendant  plusieurs  heures 
ou  plusieurs  jours. 

Noos  ne  parlerons  que  des  empoisonnements  détermi» 
nés  quelquefois  par  l'usage  de  certains  aliments  ou  par 
les  substances  délétères  qui  se  forment  spontanément  sur 
les  vases  employés  à  leur  préparation,  quand  on  néglige 
les  soins  de  jnropreté. 

Empoisonnement  par  le  vert^de-gris.  Il  est  d'autant  plus 
commun  que  ce  sel  délétère  se  forme  à  la  surface  des 
vases  de  cuivre  qui  composent  les  ustensiles  de  cuisine , 
mi^ine  des  casseroles  étamées  si  on  y  laisse  refroidir  des  mets. 

Les  symptômes  les  plus  constants  de  l'empoisonnement 
par  le  vert-de-gris  sont  les  suivants  :  saveur  acre,  séche- 
resse de  la  langue,  sentiment  de  strangulation  à  la  gorge, 
nausées,  vomissements  abondants  ou  vains  efibrts  pour 
vomir^  coliques  atroces,  garde-robes  fréquentes,  quelque- 
fois sai^;uinolentes ,  gonflement  du  ventre ,  pouls  petite 
irrégulier,  soif  ardente ,  anxiété ,  difficulté  de  respirer, 
sueurs  froides,  vertiges,  etc.  ;  abattement,  faiblesse  dans 
les  membres,  crampes  et  convulsions. 

Aussitôt  que  les  accidents  produits  par  ce  poison  se  mani- 
festeronty  on  fera  boire  abondamment  au  malade  de  l'eau 
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albamineiiie  oompotée  avec  trois  ou  quatre  blancs  d'ceuls 
délayés  dans  un  litre  d'eau  ;  à  défaut  d'eau  albumineuae, 
on  le  gorg^ra  d'eau  pure  tiède  ou  froide,  d'une  décoction 
émolUente  ou  de  bouillon  ;  on  provoquera  les  romisse- 
ments  en  chatouillant  la  lueite  avec  les  doigts  ou  les  bar- 
bes d'une  pluuie,  et  si  le  Tomisseuient  o'a  pas  lieuyon  anra 
recours  à  l'eau  émétisée  (un  grain  d'émétiaue  par  verre 
d*eau).  Quand  le  poison  a  été  avalé  depuis  longtemps  ^  si 
le  malade  a  beaucoup  vomi  et  se  plaint  de  violentes  coU- 

Sues,  on  s'abstiendra  d'administrer  l'émétique,  et  on  lui 
onnera  une  boisson  adoucissante,  telle  qu'une  décoction 
de  racines  de  guimauve,  ou  mieux  encore  le  lait  étendu 
d'eau;  des  lavements  émoilients  seront  é^iement  em- 
ployés avec  beaucoup  d'avantage,  et  s'il  survient  des  symp- 
tômes d'inflammation  dans  le  ventre,  on  se  bâtera  d'appe- 
ler un  médecin. 

Empoisoimemsnt  par  les  champirnons  vénéneux.  Les  prin- 
cipaux symptômes  de  cet  empoisonnement  sont  les  sui- 
vants t  douleur  vive  à  la  r^on  de  l'estomac,  coliques  et 
sueurs  froides,  évacuations  par  le  haut  et  par  le  bas,  soif 
inextinguible,  cbaleur  générale,  pouls  petit ,  fréquent  et 
dur,  gène  de  la  respiration,  crampes  dans  les  membres, 
convulsions  partielles  et  générales,  intégrité  des  facultés 
intellectuelles  ;  quelquefois  cependant  il  y  a  des  vertiges, 
un  délire  sourd  et  de  l'assoupissement. 

Dans  cette  espèce  d'empoisonnement,  qui  est  un  des 
plus  fréquents ,  il  faut  provoquer  de  suite  des  vomisse- 
ments à  raide  d'un  vomitif  composé  de  4  grains  d'émétique 
dissous  dans  3  verres  d'eau  tiède  à  laouelle  on  ajoutera 
15  grammes  de  sulfate  de  soude  (sel  de  Urlauber),  et  qu'on 
fera  prendre  par  verrées  à  un  intervalle  de  dix  minutes  ou 
un  quart  d'heure.  Si  les  accidents  ne  surviennent  que  plu- 
sieurs heures  après  le  repas,  comme  cela  arrive  très- sou- 
vent, il  faudra  faire  suivre  le  vomitif  de  l'administration 
de  30  ou  60  grammes  d'huile  de  ricin  prise  par  cuillerées 
rapprochées.  Après  ces  évacuations  indispensables,  on  cal- 
mera la  douleur  et  l'irritation  produites  par  le  poison  en 
faisant  boire  au  malade  une  boisson  mucUagineuse  quel- 
conque, telle  que  la  décoction  de  riz ,  de  racine  de  gui- 
mauve, etc.,  convenablement  sucrée.  Si  après  ces  premiers 
soins  les  accidents  persistent  ou  s'agmvent,  appeler  un 
médecin  pour  les  combattre.  (  J^oyezu  note  page  617.) 
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Empoisonnement  par  les  moules.  On  ne  connaît  pas  encore 
la  Téritable  cause  des  accidents  produits  par  les  moules, 
et  c'est  k  tort  qu'ils  sont  attribués  à  la  présence  des  petits 
crabes  qu'on  trouve  dans  leurs  coquilles  ;  l'opinion  cepen- 
dant la  plus  accréditée  aujourd'hui,  c'est  que  les  moules 
en  s'attachant  à  la  carène  des  navires  doublés  en  cuivre  y 
absorbent  une  certaine  quantité  de  vert-de-gris,  qui  don- 
nerait lieu  aux  accidents  dont  leur  ingestion  est  suivie. 
Quoi  qu'il  en  soit,  l'usage  de  ces  mollusques  délermine 
quelquefois  des  symptômes  d'empoisonnement  extrême- 
ment graves,  dont  les  plus  constants  sont  :  une  vive  dou-- 
leur  à  la  région  de  l'estomac,  des  tranchées  violentes,  un 
spasme  de  la  poitrine,  la  fréquence  et  la  petitesse  du  pouls, 
la  rougeur  et  le  gonflement  de  la  face ,  une  éruption  de 
petites  taches  rouges  sur  la  peau,  des  sueurs  froides  et  sou- 
vent même  des  mouvements  convulsifs  et  du  délire. 

Dès  que  ces  accidents  se  manifestent,  il  faut  les  combat- 
tre promptement  par  l'emploi  d'un  vomitif  (2  grains  d'é- 
métique  dans  un  verre  d'eau  tiède  pris  en  deux  fois  à  dix 
minutes  d'intervalle],  et  s'il  s'est  écoulé  un  long  temps 
depuis  l'ingestion  des  moules ,  faire  suivre  le  vomitif  de 
l'administration  d'un  purgatif,  tel  que  60  gram.  d'huile  de 
ricin  dans  une  tasse  de  bouillon  léger.  Quand  les  accidents 

Sersistent  malgré  ces  moyens ,  il  faut  donner  au  malade 
es  boissons  mucilagineuses  et  appeler  un  médecin. 

Brûlures,  Dans  les  brûlures  à  un  degré  faible ,  il  faut 
immédiatement  plonger  la  partie  dans  l'eau  froide  ou  glar 
cée  avec  deux  cuillerées  d'extrait  de  satume  par  litre ,  et 
l'y  maintenir  pendant  longtemps  ;  si  l'immersion  est  im- 

Kssible,  on  appliquera  sur  la  partie  des  compresses  imbi- 
es  de  ce  liquide,  renouvelées  ou  arrosées  très-souvent, 
ou  du  vin  rouge,  froid  en  été ,  chaud  en  hiver,  ou  encore 
y  appliquer  de  l'éther*  —  Moyens  plus  simples.  Appliquer 
de  la  gelée  de  groseilles,  ou  de  la  ouate  de  coton  imbibée 
d'huile  d'olive,  ou  une  pâte  de  farine  et  eau. 

A  un  degré  plus  fort ,  il  faut  percer  les  ampoules  pour 
en  faire  écouler  la  sérosité,  et  prendre  toutes  les  précau- 
tions possibles  pour  conserver  l'épiderme,  seul  moyen  effi- 
cace de  modérer  la  douleur  ;  on  recouvrira  ensuite  les  par- 
ties avec  des  compresses  trempées  dans  le  liquide  indiqué 
ci-dessus,  et  si  l'épiderme  n'a  pu  être  conservé,  on  pansera 
la  plaie  avec  un  unge  fin  très^légèrement  enduit  de  cérat 


N 

1 


Sio  RENtM»   QMIBNTS 

nM»4e€af«ctciet  de  pmuMtds  terre  doînr«it  êtieptes- 
crk%  patc*  yi'ik  lent  plue  eenibfeemi*edleB««- Pour  kt 
brAknet  fine  frayée,  appeler  en  méitÔML. 

PiqÊtts  ùu  pimes  par  instruments  edgns.  Extraire  d'abord 
le  corps  étranger  s'il  est  resté  dans  la  plak,  faire  bien  sai- 
gner cette  dernière  en  la  pressant  doncement  y  la  la^er 
avec  de  Pean  fralcbe  et  enrelopper  la  partie  d'un  Im^ 
propre.  S*tl  survient  de  l'inflammation ,  ftire  des  lotions 
enH>llientes  et  appliquer  des  cataplasmes  de  mie  de  pain 
on  de  farine  de  graine  de  lin. 

Coupure»  ou  plaies  par  instrununi  -tranckant.  Laver  la 
plaie  arec  de  Teau  froide,  nettoyer  ses  bords,  les  rappro- 
cher si  c'est  possible,  les  maintenir  réunis  au  moyen  de 
bandelettes  de  taffetas  d'Angleterre  ou  de  diachylum,  ap- 
pliquer par-dessus  une  légère  couche  de  charpie  et  main- 
tenir le  tout  avec  une  compresse  et  une  bande.  Une  pré- 
caution très-importante  dans  le  traitement  des  coupures, 
c'est  d'éviter  tout  ce  qui  peut  en  favoriser  l'inflammation 
ou  la  suppuration ,  comme  le  persil,  le  tabac,  l'eau  salée, 
les  onguents  et  toutes  les  plantes  conseillées  par  Tigno- 
rance.  Si  ces  applications  avaient  déjà  été  faites,  il  fauorait 

Îf  remédier  au  moyen  de  cataplasmes  émollients.  Quand 
es  coupures  ne  sont  pas  très-profondes  ni  très-étendues,, 
deux  ou  trois  jours  suffisent  pour  obtenir  leur  guérison. 

Piqûres  ttinsectes»  L*abeille ,  la  guêpe ,  le  frelon ,  ete. , 
sont  armésd'nn  aiguillon  qu'ils abandoMient dam laplaie; 
une  vive  dimlewr  a  lieu  instantanément  et  est  bientôt  nà» 
vie  d'une  tuméfaction  locale  aocompafpnée  de  pulsations 
sennbles.  Le  mal  n'a  pas  de  suite  si  à  fmsimni  même  on 
la  piqûre  a  eu  lieu  on  applique  onelqnea  gouttes  d'aleali 
ou  ammoniaque  liquide,  ou  si  l  on  nrotte  avec  du  persil 
écrasé,  ou  encore  si  on  enveloppe  la  partie  d'un  Hnge  im« 
bibé  d'huile  d'olive  ou  de  cérat  avec  quelques  gottttes  de 
laudanum.  Si  l'enflure  se  déclara,  ms  cataplasme  de  lait, 
pain  et  cerfeuil  l'apaisera. 

Cretfosses  au  gerçures  des  mains.  Pour  s'en  débarra^iser 
on  évitera  pendant  quelque  temps  de  pbnffer  alterr^tive- 
ment  les  mains  dans  l'eau  chaude  et  dans  Peau  Ivoide,  oo 
l'eau  de  lessive.  On  se  frottera  les  nudns  avec  un  corps  gras, 
tel  que  l'huile  d'olive,  le  beurre  frais  sans  sel,  le  cerat, 
la  glycérine,  et  on  les  mettra  à  l'abri  de  l'air  vif. 
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Etkgêlures.  SUes  sont  le  résultat  de  la  nauTaise  habi- 
tude oue  Ton  a  de  réchauffer  proniptement ,  à  l'ardeur 
d'un  foyer,  les  partie»  qui  ont  été  soumises  à  l'action  du 
&<Hd.— ^our  les  engelures  non  ulcérées,  on  emploiera  avec 
ayantage  les  f<mientations  ayec  le  vin  aromatique.  —  Le 
yin  aromatique  se  prépare  en  £aisant  macérer  pendant 
quatre  jours,  dans  un  htre  de  yin  rouée  et  60  gram.  d'eau 
yulnéraire  spiritueuse^  15  gramm.  de  feuilles  et  sommités 
de  chacune  aes  plantes  suiyantes  :  absinthe ,  hysope ,  men* 
the  poiyrée,  origan,  romarin,  sauge,  fleurs  de  layande.  Le 
yin  chaud,  l'eau  de  sayon,  l'eau  satumée  ou  l'eau-de-yie 
camphrée  étendue  d'un  tiers  d'eau«  Si,  malgré  l'emploi  de 
ces  moyens,  les  parties  malades  deyiennent  très^-doulou* 
reuses  et  gonflées,  il  &udra  employer  les  lotions  ayec  les 
décoctions  émollientes,  auxquelles  on  ajoutera  30  gouttes 
de  laudanum  par  yerre  de  décoction.  *-  Quand  les  enge- 
lures seront  ulcérées,  on  les  pansera  spir  et  matin  ayec  la 
pommade  de  concoinbre ,  l'huile  d'oliye  ou  le  cérat« 

f^errues.  Le  moyen  le  plus  efficace  est  de  les 
ayec  l'acide  nitrique  (eau*ferte).  Pour  iaire  cette 
sation ,  on  étendra  d'abord  un  corps  gras  sur  la  partie  de 
la  peau  autour  des  yerrues,  afin  de  la  protéger,  après  quoi 
on  touchera  légèrement  chacune  d'elles  ayec  un  bout  de 
cure-dent  trempé  dans  l'acide. 

aXMBDXS  Qux  l'on  pbut  paiPAaXa  a  la  coisink. 

Tùanês.  Elles  se  font  par  infusion  ou  par  décoction.  Les 
tisanes  par  in/tuion  se  préparent  en  yersant  de  l'eau  bouil- 
lante sur  les  substances  ou  en  jetant  ces  dernières  dans 
l'eau  en  ébullition  et  en  ayant  soin  de  retirer  aussitôt  le 
yase  du  feu  et  de  bien  le  couyrir .  Les  tisanes  c[u'on  doit  pré- 
parer ainsi  sont  celles  que  l'on  fait  ayec  les  fleurs  ou  les 
feuilles,  parce  que  leur  ébullition  prolongéeen  altérerait  les 
principes.  Les  tisanes  par  décoction  se  préparent  en  faisant 
nouillir  plus  ou  moins  longtemps  les  suostances  pour  en 
extraire  les  principes  fixes  qu'elles  contiennent  (on  prépare 
ainsi  les  tisanes  laites  ayec  les  bois ,  les  racines ,  les  fruits 
et  les  graines).  L'ébullition  doit  être  prolongée  longtemps 
quand  la  tisane  est  préparée  ayec  les  bois  ou  les  racines, 
et  un  peu  moins  longtemps  lorsqu'elles  sont  préparées 
ayec  des  racines  émollientes,  telles  oue  celles  decniendent, 
de  guimavye,  de  bardane,  etc.  Si  la  tisane  doit  être  pré- 
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Crée  ptr  décoction  et  infasion ,  on  fait  d'abord  bouillir 
i  inbatanccs  ^  nécessitent  une  ébuUition  prolongée; 
afirès  quoi  on  ajoute  celles  qui  doivent  être  sealement  in- 
fusées. On  retire  ensuite  le  vase  du  feu ,  on  le  courre  pen- 
dant 15  minutes  et  on  passe  à  trayers  ane  toile  serrëe. 

Cataplasmes.  Ils  peurent  être  émollients^  maturatifs 
ou  résolutifs.  Les  cataplasmes  émollients  se  font  en  yer- 
sant  peu  à  peu  de  Teau  bouillante  sur  de  la  farine  de 
graine  de  lin ,  en  ayant  soin  de  la  remuer  jusqu'à  consis- 
tance de  bouillie  épaisse  (ces  cataplasmes  ainsi  préparés 
sont  bien  plus  émollients  qu'en  faisant  bouillir  la  farine); 
quand  ils  doivent  être  appliqués  entre  deux  linges ,  il  faut 
préférer  l'emploi  d'une  mousseline  grossière  et  claire ,  et 

Suand  ils  doivent  étrp  placés  à  nu,  us  doivent  être  éten* 
us  sur  un  linge  dont  on  replie  les  bords.  Les  cataplasmes 
peuvent  aussi  être  faits  avec  de  la  mie  de  pain  blanc ,  du 
ris  cuit,  des  pommes  de  terre  à  moitié  cuites  et  écrasées, 
des  feuilles  de  mauve ,  de  guimauve ,  de  poirée,  de  vio- 
lettes, de  mercuriale,  de  séneçon  que  l'on  applique  cuites , 
des  racines  de  guimauve ,  des  carottes ,  des  ognons  de  lis 
blanc,  des  poireaux  cuits  et  écrasés.  Ils  doivent  être  appli- 
qués chauos  et  renouvelés  dès  qu'ils  commencent  à  se  re- 
froidir. On  conserve  plus  longtemps  leur  cbaleur  en  les 
recouvrant  d'un  taffetas  gommé.  On  les  rend  maturatifs 
en  ajoutant  une  once  d'onguent  basilicon ,  et  résolutifs 
en  les  arrosant  de  quelques  gouttes  d'extrait  de  Saturne. 

Sinapismes.  Si  on  n'a  pas  le  sinapisme  Rigoht  qui  agit 
instantanément,  on  verse  de  Teau  tiède  sur  de  la  farine 
de  moutarde  récente,  de  manière  à  en  faire  une 
bouillie  épaisse  qu'on  étend  sur  un  linge,  comme 
pour  un  cataplasme,  et  qu'on  applique  ensuite  à  nu  sur 
la  peau  pour  y  produire  une  rubéfaction  (rougeur).  Le  vi- 
naigre ne  doit  pas  être  employé,  parce  qu'il  neutralise  en 
partie  l'effet  de  la  moutarde.  En  un  besoin  pressant ,  la 
moutarde  peut  être  remplacée  par  un  mélange  de  farine 
de  seigle  et  de  vinaigre ,  par  de  l  ail  cru  ou  de  la  racine  de 
raifort  écrasée.— Pour  les  enfants,  on  prépare  les  sinapis- 
mesen  arrosant  les  cataplasmes  de  farine  de  graine  de  lin 
avec  quelques  gouttes  de  vinaigre,  ou  en  les  saupoudrant 
d'une  petite  quantité  de  farine  de  moutarde.  Quel  que  soit 
le  mode  de  préparation  des  sinapismes,  ils  doivent  être 
laissés  en  place  au  moins  pendant  15  ou  20  minutes. 
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Cérat  simple  au  de  Galien ,  pour  le  pansement  des  plaies* 
Faites  fondre  ensemble  au  bain-maris  de  la  cire  blanche  et 
trois  fois  autant  d'huile  d'amandes  douces  ou  d'olives 
fines  :  triturez-les  dans  un  petit  mortier  échauffé  jusqu'à 
mélange  parfait.  Pour  le  rendre  plus  siccatif  [plus  prompt 
dans  son  effet),  on  y  incorpore  de  l'extrait  de  Saturne  :  un 
tiers  en  poids  de  ce  que  l'on  a  employé  de  cire. 

On  remplace  avantageusement ,  présentement,  le  cérat 
par  de  légères  compresses  de  glycérine,  substance  qui 
tient  les  plaies  fraîches  sans  les  graisser  et  les  salir  comme 
fait  le  cérat. 

Jus  ou  suc  d'herhes.  Prendre  les  plantes  les  plus  fraî- 
ches, les  piler  dans  un  mortier  et  passer  dans  un  linge, 
laisser  reposer  une  nuit  dans  un  vase  long  et  étroit ,  dé- 
canter, ou  bien  filtrer  au  papier.  La  chicorée,  le  pissenlit, 
la  fumeterre,  le  trèfle  d'eau  dépurent  le  sang  en  fortifiant  ; 
le  cochléaria  ,  le  cresson  ,  le  bécabunea  dépurent  en  exci- 
tant ;  la  laitue,  la  poirée,  le  cerfeuil,  le  pourpier,  l'oseille 
dépurent  en  rafraîchissant  et  poussent  aux  urines. 

Bottillon  aux  herbes.  Hachez  et  faites  foudre  à  la  cas- 
serole une  poignée  d'oseille  ,  autant  de  poirée,  de  cerfeuil, 
un  grain  de  set,  un  litre  et  demi  d'eau  et  gros  comme  une 
noix  de  beurre.  Faites  jeter  quelques  bouulous  et  passez. 

Bouillons  de  poulet  et  de  veau»  Voyez  page  117.  Jus^  614. 
Lait  de  poule»  Voyez  page  Ô8S. 

EcM  (JPorge,  Faites  bouillir  et  jetez  la  première  eau  ;  si 
c'est  de  l'orge  perlé  ou  mondé,  faites  crever  et  passez. 

Émulsion  d'amandes  douces.  Jetez-les  dans  l'eau  bouil- 
lante et  retirez-les  pour  en  enlever  la  peau  :  pilez-les  en- 
suite dans  un  petit  mortier,  en  ajoutant  quelques  gouttes 
d'eau,  si  cela  paraît  nécessaire;  mélez-les  ensuite  à  de  l'eau 
et  passez  pour  en  faire  usage  selon  l'ordonnance. 

Petù4ait.  Faites  bouillir  du  lait,  et  y  versez  une  cuille- 
rée à  café  de  vinaigre  ;  filtrez  au  papier. 

Bains.  Froids^  à  25  degrés  centig.  (20  R.).  —  Chauds^  de 
31  à  38  G.  (26  à  30  R.)  ;  --  trop  chauds  et  nuisibles  à  42  G. 
—  30  deg.  R. ,  et  37  G. ,  indiquent  la  chaleur  du  sang. 

On  doit  réchauffer  l'eau  si  on  prolonge  le  bain.  Il  faut 
tenir  du  linge  bien  chaud  pour  la  sortie.  Les  mêmes  règles 
seront  suivies  pour  les  bains  de  siège  ou  demi-bains. 


ADDITIONS. 


Le  présent  ouvrage  est  en  (jaelque  sorte  étaUî 
selon  un  système  stéréotype ,  qui  permet  de  aire 
toutes  les  corrections  et  a  apporter  les  perfection- 
nements reconnus  nécessaires.  Cependant,  Vor* 
dre  général  ne  peut  être  interverti ,  et  des  addi- 
tions importantes  ne  peuvent  être  imprimées  qu^à 
la  fin  du  volume,  ce  qui  n*em pêche  pas  de  les 
trouver  instantanément  à  la  table  alphabétique. 

rmtm»  Ms  aMs^'M^^ateklM.  —  Article  de  luMdMuié 
id  comme  corioâté.  —  Faites  uemper  8  A  lO  beuies 
6  nids  d'hirondellea  de  Chine  «fin  de  les  nunollir»  lyMUtet 
et  laites  mijoter  2  heures  an  baii»»mans,  dans  du  houil- 
Ion  bien  blanc  de  poulet.  Yous  n'aves  qu'à  en  tieiiei  le 
potage  a?ec  un  consommé  succulent,  afin  de  donner  du 
goût  à  cette  matière  werte^  produit  du  lirai  abondant  de 
certains  poissons,  et  ramasse  sur  le  bord  des  lacs  par  les 
oiseaux,  qui  en  construisent  leurs  nids>  comme  ils  font 
en  France  ayec  de  la  terre.  —  Chaque  nid  ne  coûte  que 
15  francs,  et  un  seul  suffit  par  personne!  —  On  pourrait 
les  imiter  en  pâtes  à  potage.  —  Le  potage  Sévignép  p.  120, 
peut  le  reuiplaoer. 

Saaee  an  anprêsae.  «  Lorsque  YOtre  sauce  allemande 
n  est  prête  à  bouillir  et  à  être  servie,  joignex-y  2  cuillerées 
»  de  consommé  et  2  petits  pains  de  beurre.  »  Tel  est  le 
mprèrne  du  fj^vid  cuiainfter  Cnréme  ;  miâs  voici  son  ob- 
servation t  tt  Suprémel  mel  tkre  pomr  n  peu!  Ainsi ,  en 
»  ajoutant  à  une  sauce  allemande  mi  peu  die  consommé  et 
■  un  peu  de  beurre,  on  poumût  croire  que  là  est  le  auper- 
»  latit  des  sanœs  1  »  A  la  vérité,  d'autres  cuiânlers  en  lont 
de  plus  compliquées,  mais  lui  sont-eUes  supérieures,  lior- 
mis  quand  ib  v  Joignent  des  glaces  de  faisan,  de  bécasse 
et  de  perdreau/  Un  auteur  inoique,  entre  autres,  d'y  em- 
ployer 4  volailles. 

Du  reste,  voici  le  suprême  du  célèlMe  Robert  s  Mouilles  un 
petit  roux  avec  un  consommé  fait  de  débris  de  volaille  et  de 
parures  quelconques;  faites  réduire.  Au  moment  de  servir, 
ajoutez  un  jus  de  citron  et  un  morceau  de  beurre.  On  peut 
y  ajouter  un  peu  de  persil  hacbé,  blanchi  préalablement. 
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Faiitt  itmàTÊi  •Aao»  «ne  cnummlt  une 
demi-liyre  de  beurre,  et  y  ajouleBaHiUsii^€anfie<qtt'tl 
ea  peut  Jbonre  »  de  waniène  à  Cure  %uie  pàJbt  un  fieii  liquide. 
Faites  miijpe  mut  1a  aaaàxe  diAude  juaqu'À  ce  qu'il  ait  ac- 
quis uae  belle  couleur  bloude.  MeUez^k  dans  uce  terrine, 
où  il  peut  se  «onserTer  S  mois. 

JBgt^aai  — tf  miaiai  wi^mum.  peii.  CfMqKz  en  petits  dit  des 
nwalis,  paflMft^les  avr  le  fen  «daas  dk  Jteune  «n  les  i«- 
«anaat  aT^c  «ne  cHÎUène  juaqu'i  œ  «p^'ils  adooc  fn-is  une 
belle  oowlewrbleiida;  jmçnntf  tes  â  des  yois  wart»  apae  to w 
aiMK  f  aitcwve  ETec  aau  et  sel  ou  mieuK  dana  dm,  bowlloa  ; 
laites  fiHJoler  le  toot^  et  trempée  Totre  paas^e  de  pitééé- 
ffasee  ATec4c»ci9oâtOBaea  petits  dés  fritaou  nnlléa. 

Parfaetlonaanant  daa  paréaa.  Toutes  les  fois  que  Vxm 
Cen  ^s  puisées ,  ^ûd.  lear  doaacra  «un  v^omté  très-^réable 
«I  y  aîautant ,  avant  de  les  pasaer,  de  la  mie  de  pain 
Ubbc  léser.  Ou  obtient  encore  un  bon  effet  en  ajontant, 
MBÊL  lien  de  pain ,  une  ou  2  cuttlerées  de  farine  dâayée  en 
pâte  légère  dans  un  peu  de  bouillon  du  potage.  Un  très- 
petit  moreeau  de  sucre  est  enoave  d'un  effet  eaicellent. 

9aa  liom-^cMnrra.  De  même  aœ  Von  a  toujours  aimé 
«  à  faire  bonne  dhère  avee  peu  d'argent  » ,  on  n'est  pas 
iàdaé  non  plus  de  bien  «mir  aa  table  arec  le  moins  de 

eits  possible.  Les  horw^tetuvre  servis  dans  les  coquilles 
tes  pour  cet  usage,  et  «que  l'on  peat  appeler  horsAfcBU- 
ariens ,  tAiapliaient  parfaitement  «e  but. 

On  ne  pratÎMe  pas  asses  «en  France  Vumgjt  îtslien  des 
bora^'asurfle^KcfaHMcutene;  on  cmi^oic  en  Italie  beau- 
coup de  SiMicissoas  de  tons  gempes  cmipés  Mî^uementjm 
iranclies  minces  et  aerris  sur  des  iMm-d'esuvriers.  Des 
irancfaes  de  LAsnns  leurrée  vendent  le  même  senrioe , 
ninai  que  des  tmncfaes  exeeasivement  nûnoes  de  t âinoir 
cm,  aàon  la  méthode  anglaise. 

Les  aoiasoaaaiZiés  famrniaoeut  une  grande  ressonve. 

Outre  les  asrawns^  on  sevt  ansai  des  SAaanvn  dont  on  a 
«■levé  les  éoaiUea  et  que  l'on  «ntoure  de  persil.  Les  Nan- 
tais font  passer  les  lralclies<aalées  oependant)  un  moment 
an  fsn.  Cm  aime  à  les  manger  arecdies  tartines  minces  et 
benrvées.  Ces  Taatiifai  dmmmit  l'occasion  de  fournir  smr 
la  table  un  plat  de  plus ,  lequel  est  ^éeonomîqne. 

Les  HAa8aosaamuiinarinés<(pagei6l)  forment  un  escél- 
lent  hors-d'œum*  Jks  filets  de  mkasMO  rac  (marines,  de 
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HolUnde  et  rfcemmeat  prépara)  le  aerTeat  entourés  de 
persil  et  arrotét  d*haile« 

Le  lAOMON  fumé  ooupé  mince  et  auquel  on  ^fait  voir\t  feu 
du  gril  est  un  hors-d*ttUTre  très-distingué,  bordé  de  persil. 

Ijes  cEBvnTBs  seront  servies  sur  un  lit  de  persil. 

On  arrange  aussi  en  coquiUe  dçs  chairs  de  jeunes 
■OMARJM  en  filets  minces  que  l'on  couvre  d'une  magnon- 
naise  avec  feuilles  de  persu  et  d'estragon  hachées  tr&-fin. 

On  fait  une  coquiUe  m AcinoiNi  avec  du  thon,  des  filets 
d'anchois  ou  de  harengs  saurs»  des  chairs  de  homard,  des 
queues  épluchées  de  crevettes,  olives  sans  noyan,  corni- 
coons,  betteraves.  On  coupe  le  tout  par  morceaux ,  on  y 
mêle  une  magnonnaise  et  on  dresse  avec  ordre  les  filets 
de  homard  autour. 

Un  entourage  de  tranches  minces  de  dirons  coupées 
chacune  en  deux ,  dont  on  festonne  les  bords  des  coquil- 
les ,  est  un  joli  ornement  pour  les  hors-d'œuvre ,  surtout 
sur  une  coquiUe  de  tranches  de  thon  baignées  d'un  peu 
d'huile. 

Les  HoiraBs  marucébs  sont  tir^  du  baril,  lavées  et  sei^ 
vies  sur  une  sauce  d'échalotes  hachées  fin,  vinaigre, 
poivre ,  huile ,  jaunes  d'oeufs  durs  écrasés. 

On  connaît  Temploi  des  ouvis ,  que  l'on  sert  dans  de 
l'eau  où  elles  baignent  pour  ne  pas  noircir,  celui  des  ooa- 
NiCHONS  et  AOiAaDS  sur  leur  vinaigre. 

hes  ACHAsas  de  l'Inde ,  du  nom  de  l'inventeur  qui  en 
faisait  le  commerce  dans  llnde,  sont  un  mélange  de  fruits 
et  légumes.  En  plantes  du  jardin  potager ,  on  tourne  et 
découpe  à  l'emporte-pièce  (voyez  pages  48  et  50)  ou  autre- 
ment des  choux«navets ,  céleri-rave ,  navets,  radis  blancs  et 
rouges,  de  très-petites  carottes  entières,  fonds  d'artichauts 
et  très-petits  artichauts  entiers,  jeunes  épis  de  maïs,  petits 
haricots  verts,  pointes  d'asperges,  petites  pommes  de  dioux 
de  Bruxelles ,  filets  de  feuilles  de  choux  rouges.  —  En 
fleurs  et  fruits  :  boutons  de  fleurs  de  câprier,  de  fleurs  de 
grenadier,  de  rosier;  de  petites  oranges  et  des  citrons 
verts  éclaircis  des  arbres ,  petits  abricots  et  petites  pom<- 
mes  ;  des  amandes  vertes  entières  et  des  amandes  pelées, 
de  petites  noix  vertes  et  des  noix  fraîches  pelées  ;  de  petits 
piments  verts  et  rouges  ;  de  petits  champignons ,  corni- 
chons et  petites  courges  à  peine  défleuries ,  enfin  tout  ce 
qu'on  jugera  devoir  employer  en  ce  genre. 
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Le  tont,  bien  épluché  et  découpé,  sera  blanchi  un  mo- 
ment à  l'eau  bouillante,  égoutté  20  minutes,  replacé  dans 
un  bocal  rempli  de  vinaigre ,  où  on  les  laissera  tremper 
24  heures.  On  les  égouttera  de  nouveau  pour  les  remplir 
de  la  sauce  indienne  ci-après. 

On  met  macérer  dans  trois  litres  de  vinaigre  90  gi*am. 
poivre  en  grains;  moutarde  en  grains,  60  gram.  ;  curcuma 
ou  safran  des  Indes,  250  gram.  ;  gingembre  pilé,  125  gram.  ; 
coriandre ,  30  gram.  ;  piment ,  10  gram.  La  macération 
durera  8  jours ,  après  quoi  on  passera  et  on  tordra  dans 
un  linge  serré ,  pais  on  filtrera  au  papier.  On  ajoutera  un 
litre  d'huile  d'olive  pour  3  de  ce  mélange ,  et  on  y  plon- 
gera les  achards,  qui  devront  y  baigner.  On  expose  le  vase 
au  soleil  pendant  quelques  jours  ,  puis  on  les  garde  pour 
servir  au  besoin. 

Pour  la  variété  des  couleurs,  nous  indiquerons  le  choo 
Roues,  qui  plaît  à  beaucoup  de  personnes.  Il  faut  dé- 
couper finement  la  partie  mince  des  feuilles ,  les  mettre 
mariner  avec  du  sel,  les  retourner,  au  bout  de  deux  jours 
les  égoutter  et  verser  dessus  du  vinaigre  en  les  assaisonnant 
de  clous  de  girofle ,  petits  ognons  ,  même  du  piment ,  si 
on  veut.  On  les  conserve  ainsi. 

On  coupe  par  tranches  minces  de  jeunes  concombres, 
de  gros  cornichons  frais ,  de  très-jeunes  courtes  ou  poti- 
rons, que  l'on  fait  macérer  une  heure  ou  aeux  dans  le 
vinaigre  assaisonné.  On  jette  cette  marinade  et  on  la 
remplace  par  un  peu  d'huile. 

De  petits  ARTICHAUTS  tout  un  hors-d'œuvre.  On  les  pare, 
on  les  sert  entiers  s'ils  sont  petits,  et  coupés  par  quartiers 
s'ils  sont  gros ,  sur  des  feuilles  de  vigne.  On  sert  une  pe-* 
tite  saucière  où  est  une  vinaigrette. 

Le  RAIFORT  ratissé  en  copeaux  minces  est  servi  pour 
assaisonner  le  bœuf  bouilli. 

Les  CERNEAUX  sout  servis  sur  un  peu  de  verjus  et  assai- 
sonnés de  gros  sel  au  moment  de  servir. 

Les  FIGUES  bien  mûres  sont  posées  comme  tout  autre 
fruit  sur  des  feuilles  de  vigne,  ainsi  que  les  mures. 

Tout  le  monde  sait  arranger  les  radis  ,  ce  hors-d'œuvre 
si  connu.  (  Voyez  page  Ôl  ses  découpures.  ) 

On  ne  sert  jamais  de  radis  sans  beurre  (  voyez  à  la 
page  53  la  figure  d'un  cygne  en  beurre  qui  fait  un  effet 
charmant;  voy.  aussi  page  52).  Les  tabletiera  vendent 
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àm  inoiikt«nd  ry ^Mntcnt  djyci»  iajetK>  Oa  fait  inmillir 
ces  rnoulet  dans  Vtmn  tt  oiMÛle  oa  lei  aMÎiatîcnt  ton- 
jours  dsAS  Vtma  frmde  vont  le  Semps  qa^on  en  a  besoin; 
ett  met  le  bsaric  sur  uae  moiiié  du  mouley  on  êf- 
plique  Tsutre,  on  presse,  on  enlève  les  boids  mû  dép^h 
sent,  on  iléwienlr  et  on  conserve  les  nains  dans  iWn 


On  préjMune  et  on  conserre  an  Tinsigre  des  MRnâ.w 
cnites  à  rean.  On  les  choisît  petites ,  roi^^es  et  isnaes, 
pour  varier  ;  on  les  oonpe  par  trenches  dans  les  bocsni. 

On  sert  aussi  des  tranches  de  célksi-savs  coites ,  cou- 
pées égales  avec  un  emporte-pièce  et  assaisonnées  comme 
salade.  On  y  mâe ,  si  1  on  veut,  des  filets  d'anchois  on  de 
thon  j  on  orne  de  jaune  d'enif  en  miettes. 

Des  siOASEBAUX  9  des  guignes ,  des  cerises^  conservés  na- 
turellement avec  un  bout  &  queue  dans  du  vinaigre  et  on 
peu  d'estragon,  garnissent  très-bien  un  hon-d'oettvrier. 

Dans  i^àrk ,  si  on  a  de  la  glace,  on  en  met  sur  les  hors- 
d'œuvre  de  beurre  ,  sur  ceux  de  crevettes.  Ou  (U^vise 
facilement  les  gros  morceaux  de  glace  au  moyen  d'un 
poinçon  et  d'un  marteau. 

Bmsefc  à  la  CfcrtosaWIsnt  (mtrie).  Donnes  â  un  bif- 
teck le  douUe  ou  le  triple  de  l'épaisseur  ordinaire,  faites- 
le  griller  avec  soin ,  et  vous  avea  produit  ce  bifteck  très  à 
la  mode.  Son  triomphe  est  surtout  quand  il  a  5  à  6  cen- 
timètres, parce  qu'il  garde  toute  sa  tendreté  à  l'intérieur. 

Psnjissies  {tnitéê).  On  nous  a  demandé  l'explication 
de  ce  mot  de  l'ancienne  cuisine.  —  Ce  sont  des  tranches 
de  viande  coupées  en  longueur  et  aplaties.  On  les  garnit 
d'une  farce ,  on  les  roule  en  poupées  et  on  les  fait  cmre,  ou 
comme  des  filets  de  bœuf  aux  champignons,  ou  sur  le  grîL 

Bonlln  à  la  Blohéllon  {entrée).  Prenez  de  la  Hrct  laits 
pour  quenelles  ou  autres  chairs  blanches  de  volaille 
(p.  164)  tenue  ferme.  Roules  de  cette  farce  en  forme  de 
bouts  de  boudin  de  15  centimètres.  Faites-les  pocher  au 
bouillon  comme  les  quenelles.  Panes-let  à  froid  avec 
double  panure ,  page  557.  Faites-les  griller  doucement 
Si  on  veut  qu'ils  soient  plus  «  Richelieu  »  on  y  mêle  un 
hachis  de  tru£Fes.  On  peut  les  envelopper  de  toilette  de 
porc,  comme  les  saucisses,  et  paner  par-dessus,  sans  les 
pocher.  Serves  seuli  on  sur  sauce  aux  truffes. 
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As|il«i  {entrée).  Sur  les  tables  cà  l'on  recherche  la  ^a* 
rîété,  on  voit  servir  des  geMes  faites  en  moules  et  renver- 
sées ,  que  l'on  pourrait  prendre  pour  des  celées  sucrées 
d'entremets ,  si  l'on  n'apercerait  à  travers  leur  transpa- 
rence des  ornements  inusités  dans  ces  dernières. 

Beaucoup  de  gastronomes  se  privent  de  ce  mets  parce 
€|iie  sa  confection  n'est  pas  généralement  connue,  ou  parce 
que  les  livres  qui  en  font  mention  indiquent  des  moyens 
trop  ccmipliqués.  Cependant  les  soins  qu'il  demande  ne 
sont  pas  plus  embarrassants  que  ceux  qu'exigent  d'autres 
préparations  usitées  dans  tontes  les  maisons  dirigées  par 
des  personnes  qui  aiment  la  variété. 

Il  s^agit  de  faire  une  gelée  avec  du  jus  comme  il  est 
indiqué  page  140.  Les  cuisiniers  appellent  cette  gelée  as- 
pic et  s'en  servent ,  à  chaud ,  pour  améliorer  les  sauces. 
Mais  son  emploi  le  plus  marquant  est  de  la  faire  prendre 
en  moule  comme  il  va  être  dit. 

Ce  moule ,  plus  bas  que  celui  qui  sert  aux  biscuits  de 
Savoie,  a  toujours  au  milieu  un  cylindre  creux.  C'est  le 
même  qui  sert  aux  gelées  sucrées  d  entremets.  On  en  fait 
en  fer  battu  qui  sont  très-omés. 

On  commence  par  couler  au  fond  de  son  moule  la  hau- 
teur d'un  centimètre  ou  plus  de  gelée ,  suivant  sa  forme , 
puis  on  la  fait  prendre  légèrement  au  froid.  On  place  alors 
dessus,  en  formant  des  dessins  avec  goût,  ce  que  l'on 
aura  des  objets  suivants  :  filets  de  blancs  de  volaille ,  de 
lapereaux,  pigeonneaux,  des  ris  de  veau,  cervelles,  langue 
à  i'écarlate  ou  fourrée,  chairs  de  poissons  de  bon  goût, 
gibier  tendre,  crêtes  de  coq,  truffes  si  l'on  vent,  le  tout 
cuit,  assaisonné  et  égoutté,  œufs  durs,  feuilles  de  persil, 
petits  cornichons  bien  verts.  Par-dessus  cette  décoratiM>n 
on  place ,  avec  une  petite  cuiller,  des  fragments  de  gelée 
pour  tout  consolider,  sans  rien  déranger;  puis  on  y  verse 
doucement  un  peu  de  gelée  à  peine  fondue,  de  la  hauteur 
de  2  ou  3  centimètres,  et  on  fait  prendre  au  froid.  On  re- 
commencera autant  de  cercles  de  décoration  que  l'on 
voudra ,  en  ayant  soin  de  ne  pas  placer  en  hauteur  des 
filets  trop  longs  qui  puissent  faire  diviser  et  fendre  la 

Selée  en  démoulant.  On  placera  aussi  les  filets  et  décors 
^e  manière  qu'ils  ne  touchent  pas  aux  parois  du  moule. 
Si  l'on  veut  faire  ce  travail  avec  promptitude  et  décorer 
de  plusieurs  rangées  de  filets,  on  profitera  pour  cela  d'un 
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temps  très-froid ,  on  bien  on  emploiera  de  U  glsce  dut 
une  terrine  sous  le  moule  et  même  sor  un  couTercle,  afin 
de  faire  prendre  la  gdiée  à  mesure  et  consolider  k  rangée 
de  filets  que  Ton  aura  placëe  pour  pouvoir  en  mettre  une 
autre  au-dessus.  Mais  on  réussira  bien  aussi  en  temps  or- 
dinaire ,  en  portant  son  moule  dans  une  cave  a«ei  froide 
S>ur  consolider  la  couche  de  gelée  en  une  demi-heore. 
n  aura  soin  de  n'employer  la  gelée  chaque  fois  qu'à 
peine  posée  sur  le  feu  ou  de  l'eau  chaude,  aba  de  la  faire 
tondre  presque  à  moitié  sans  chauffer.  L'emploi  de  mor- 
ceaux gros  ou  petits  de  gelée  noo  fondue  aidera  encore 
très-bien ,  et  l'aspic  prendra  très-vite.  —  Au  1"  juillet , 
avec  20  degrés  de  chaleur,  nous  avons  fort  bien  réussi  de 
cette  manière.  —  Si  le  temps  est  chaud,  on  emploie  plus 
de  pied  de  veau  ;  mais ,  à  la  vérité,  c'est  aux  dépens  de  U 
qualité.  Il  en  est  de  même  pour  les  gelées  d'entremets, 
oui  exigent  plus  de  colle  de  poisson.  —  Lorsque  l'instant 
ae  servir  est  arrivé,  plongez  le  moule  dans  de  l'eau  assez 
chaude  pour  en  saisir  les  parois  en  quelques  secondes, 
retournez-le  sur  un  plat,  et  il  pourra  encore  se  conserver 
en  lieu  froid. 

Se  la  Brème  de  mer,  Spare-Brème ,  carpe  de  mer*^ 

Soisson,  qui  garnit  les  marcnés  de  Paris  depuis  le  milieu 
u  printemps  et  pendant  l'été ,  est  bon  et  à  bas  prii»  U 
ressemble  beaucoup  à  la  brème  d'eau  douce,  laquelle  a 
son  tour  ressemble  à  la  carpe ,  quoiqu'elle  soit  plus  larg^ 
et  moins  arrondie.  Il  est  difficile  d'expliquer  ponrouoi  les 
marchandes  font  souvent  passer  la  brème  pour  la  dorade, 
car  il  y  a  une  énorme  différence.  On  la  prépare  comme 
l'alose  et  la  dorade. 

Borewtoses.  Le  véritable  amateur  de  ce  cnistacéaimei 
le  manger  chaud ,  cuit  au  court-bouillon  soigné  indique 
page  303;  mais  celui  qui  désire  le  rendre  plus  appétissant, 
au  risque  de  l'irritation  qui  en  résultera  dans  son  estomac, 
le  fera  servir  sur  une  sauce  marinière  (page  305)  ou  «  » 
Bordelaise^  ainsi  composée  : 

EcRBVissEs  A  LA  BoBDELAfSE.  Hsches  fin  beaucoup  ^^ 
chalotes,  un  peu  d'ognon  pour  adoucir,  persil;  ajoutei 
beurre,  sel,  poivre,  2  ou  3  cuillerées  de  vinaigre  et  une 
ou  2  de  vin  blanc  pour  50  écrevisses  ;  faites  cuire  à  cou- 
vert et  à  petit  feu;  pas  de  liaison.  Servir  sur  plat  crett^ 
et  chaud,  les  écrevisses  dessus,  qui  prennent  le  goût  de 
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la  sauce*  Cette  sauce  peut  servir  sous  des  poissons.  Elle 
sera  de  plus  haut  goût  si  on  ajoute  du  piment. 

P^asoiM  de  terre  firltee  à  U  mattre-d'héteL  Faites  frire 
entières  des  pommes  de  terre  vitelottes.  Au  moment  de 
les  servir,  fendez-les  à  moitié ,  et  introduisez  dans  cette 
fente  un  peu  de  beurre  préparé  à  la  maitre-d'hôtel  ;  dres- 
sez-les à  mesure  sur  un  plat  chaud,  et  placez  au  milieu  le 
reste  de  la  maître-d'hôtel,  que  vous  avez  faite  assez  forte. 

A»perffee  à  la  crème»  Faites-les  cuire  à  Teau  selon  la 
manière  ordinaire.  Mettez  du  beurre  dans  une  casserole, 
faites  revenir  un  peu,  mouillez  de  crème  ou  de  lait  ;  jetez 
dans  cette  sauce  vos  asperges  coupées  par  morceaux,  sel  et 
muscade,  poivre  blanc  ;  faites  faire  un  bouillon  et  servez. 

Pftte  à  bonbons  dits  fondants,  falta  à  froid.  Pilez  avec 
du  sucre  concassé  des  noix ,  noisettes  ou  amandes  mon- 
dées de  leur  peau ,  de  manière  à  en  faire  une  pâte  douce 
et  ferme ,  à  laquelle  vous  donnez  la  forme  que  vous  dé- 
sirez. Ils  se  conservent  une  ou  2  semaines  (Yoy.  Office^ 
Art  de  conserf^er  et  dt employer  les  fruits.  Librairie  Audot, 
prix  2  francs.  Ceux-ci  sont  très-faciles  et  tôt  faits. 

Salade  nuieédolne.  Mêlez  des  légumes  cuits  à  Teau  et 
sel ,  tels  que  haricots  verts  et  blancs  ,  pois ,  choux-fleurs, 
pommes  de  terre,  pointes  d'asperges ,  cœurs  de  laitues  ou 
romaines  en  petite  quantité ,  fonds  d'artichauts ,  bette- 
raves. On  peut  ajouter  :  anchois  en  filets  et  autres  de 
poissons  de  bon  goût,  homard,  écrevisses,  olives  tournées, 
cornichons  émincés ,  fournitures  de  salade ,  blancs  d'œufs 
durs  en  filets  très-émincés.  L'assaisonnement  avec  jaunes 
d'œufs  durs  écrasés  sera  préparé  d'avance  dans  un  bol  et 
versé  sur  la  salade ,  ou  bien  une  magnonnaise. 

Bonir,  f  fttean  alIeoMuid.  Mettez  dans  une  terrine  250 
grammes  de  sucre  et  12  jaunes  d'œufs ,  travaillez  25  mi- 
nutes. Ajoutez  le  jus  de  moitié  d'un  citron  et  moitié  du 
seste  haché,  200  grammes  beurre  haché  avec  250  grammes 
de  farine ,  75  grammes  raisin  Malaga  et  Cormthe.  Mêlez 
le  tout  ensuite  aux  œufs.  Amalgamez  alors  les  12  blancs 
fouettés  très-fermes.  Versez  dans  un  moule  qui  ait  un 
cylindre  au  milieu  beurré  et  fariné,  et  qui  doit  être  rem- 
pli aux  3/4  par  la  composition.  Mettez  cuire  environ 
3/4  d'heure  au  four  modéré,  sans  pourtant  languir. 

CShonx  ans  amandes.  Après  les  avoir  dorés ,  couvrez-les 
légèrement  de  filets  d'amandes  trempés  dans  un  peu  de 

36. 
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blanc  d*œaf  sucré.  On  eamit  de  crème  à  llntërienr  les 
choaz  ordinaires  (page  434)  en  leur  fusant  une  incision 
ronde  an  milieu,  et  on  en  met  aussi  une  partie  snr  ledboo. 

HonvaDas  tartas  tf a  pammas.  Jusqu'à  présent  on  a  iait 
les  tartes  ou  flans  de  pommes  avec  de  la  marmelade  cuite 
à  l'aTance  ;  maintenant  on  couvre  la  pâte  de  tranches  de 
pommes  superposées  en  escalier  (escalopes).  On  sucre  par- 
dessus. On  ne  saurait  se  douter  de  Ténorme  différence 
qu'il  y  a  entre  ces  tartes  et  celles  en  marmelade  pour  Fex- 
trème  délicatesse  des  nourelles  j  dont  la  pomme  a  con- 
servé tout  son  bon  goût 

Testa  à  la  CSonAé  (entremets  sucré].  Fonces  une  croûte 
de  tarte  cuite  d'avance  d'une  couche  de  riz  au  lait  aroma- 
tisé de  leste  de  citron ,  et  couvres  cette  couche  de  marme- 
lade de  pommes  ou  autre,  avec  ornement  en  filets  de  pâte. 

FnMIna  4a  cahêmmu  Entremets  d'aaigine  anglaise  et 
dont  voici  la  recette  primitive  :  Beurrea  et  saupoudrer  de 
sucre  un  moule  uni  ;  posez  au  fond  une  tranche  de  mie  de 
nain  blanc  de  1  centimètre,  et  moins  large  V^  le  moule 
de  1  continu  Répandez  dessus  une  rangée  de  raisins  secs 
épepinés,puis  une  tranche  de  pain,  et  alternez  ainsi  jusqu'à 
1  ou  2  centim.  du  bord.  Laissez  au  milieu  un  peu  de  vide. 
Tersea  sur  le  tout,  à  froid,  et  par  cuillerées ,  de  manière 
qu'elle  arrive  dans  tous  les  creux ,  la  crème  suivante  : 

Pour  un  moule  de  15  centimètres  ou  une  casserole, 
on  bat  ensemble  4  œufs  entiers,  puis  60  gram.  de  sucre 
en  poudre,  puis  demi-litre  de  lait  chauffé  que  l'on  a  aro- 
matisé comme  pour  une  crème  :  on  passe.  On  pose  comme 
une  crème  sur  un  bain-maris  avec  feu  dessous  et  sur  un 
couvercle  de  casserole  (page  41)  ou  au  four.  Quand  on  voit 

Se  la  crème  est  bien  prise,  on  retire  du  feu  et  l'on  tient 
ludement  jusqu'au  moment  de  servir.  On  démoule  sur 
le  plat  d'entremets,  en  versant,  si  on  veut,  une  sauce  autour. 
Cet  entremets,  déjà  très-agrëable  autant  que  simple, 
est  devenu  à  la  mode  en  France ,  erâce  surtout  au  talent 
de  nos  cuisiniers  et  pâtissiers,  qui  l'ont  beaucoup  raffiné. 
—  Voici  le  perfectionnement  :  On  sucre  et  on  beurre 
les  tranches  de  pain,  ou  on  les  asperge  de  kirsch  ou  de 
rhum ,  ou  bien  on  les  masque  de  confitures  :  on  les  rem- 
place même  par  de  la  brioche  ou  du  biscuit.  Quelques 
pâtissiers  de  Paris  les  dressent  adroitement  dans  des 
moules  à  cylindre  et  façonnés.  Si  on  se  sert  d'un  moule 
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uni ,  quand  il  est  bairrë  y  on  le  fonce  d'mi  papier  beurré 
aussi ,  on  y  place ,  en  rosace ,  des  fruits  confits  en  filets , 
en  petits  dés,  ronds ,  etc. ,  puis  la  tranche  de  Moche,  des 
lits  de  fruits,  tels  que  raisins  Malaga ,  Smyme ,  Corinthe, 
cédrats,  chinois,  abricots,  angëlique,  même  des  macarons 
brisés.  On  verse  la  crème ,  on  recouvre  d'un  papier  beurré 
et  Ton  fait  prendre  au  bain-maris,  etc.,  comme  ci-dessus. 

Sauce  :  Dans  un  verre  de  lait ,  délayez  3  jaunes  d'œufs 
et  du  sucre  ;  faites  prendre  cette  crème  doucement  sur  le 
feu  en  la  tournant  toujours  et  sans  bouillir  ;  mêlez-y  du 
kirsch  ou  du  rhum. 

On  fait  aussi  un  pudding  diplomate.  C'est  une  glace  très- 
compliquée. 

Ananas.  Ce  fruit,  si  parfumé,  ne  se  produit  en  Europe 
qu'en  serre  très-chaude.  Les  frais,  ainsi  obtenus,  se  servent 
au  dessert,  en^a/a^e,  comme  les  oranges,  après  avoir  enlevé 
les  bords  des  tranches.  On  en  reçoit  des  Indes  et  d'Amé- 
rique conservés  dans  le  sucre,  et  qui  n'ont  rien  perdu  de 
leur  suavité*  Ceux-ci  sont  à  bon  marché,  en  comparaison 
avec  les  frais.  L'Ananas  perd  de  son  mérite  mis  en  beignets. 
Coupé  en  dés  très-petits  il  parfume  de  son  déHcieux  arôme 
les  fromages  à  la  crème  fouettée.  On  en  fait  aussi  grand 
usage  dans  les  produits  du  confiseur,  car  il  partage  avec  la 
framboise  l'avantage  de  conserver  son  parfum  et  de  le 
communiquer. 

GroAtM  mm  WÊÊMn  et  mm  UrMli»  Celles-ci  sont  plus 
usitées  que  celle  de  la  page  371  ;  ^es  sont  nouvelles  et 
les  recettes  n'en  ont  pas  été  publiées. — Faites  des  tranches 
de  mie  de  pain  mollet  de  7  miUimètres ,  passes-'les  au 
beurre  bien  frais,  comme  quand  on  fait  des  croûtons. 
Avec  ces  croûtes  coupées  de  différentes  formes,  composez 
un  ornement  selon  votre  goût  sur  un  plat  d'entremets. 
Faites  une  sauce  d'un  peu  d'eau ,  de  madère  et  de  kirsch 
délayés  avec  de  la  marmelade  d'abricots  en  purée.  On 
neut  couper  les  tranches  en  rond  et  les  servir  en  couronne, 
la  purée  au  milieu  ;  et  alors  chaque  tranche  doit  être  en*- 
duite  d'un  peu  de  marmelade  d'abricots  en  purée. 

Si  l'on  veut  faire  une  croûte  ou  croustade  de  pain  en 
forme  d'un  petit  vase,  on  le  placera  au  milieu ,  supporté 
par  des  croûtes  ou  croustades  en  forme  de  S  posées  de- 
bout sur  d'autres  f<ninant  sodé.  On  ajoute,  pour  con>' 
pléter  la  décoration ,  des  fruits  confits  ou  frais ,  tels  que 
raisins ,'  groseilles^  fraises ,  framboises,  prunes ,  chinois. 
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angëlique,  amandes.  Les  croûtes  qui  doÎTent  poser  sur 
la  sauce   doireot  seults  être  enduites   de   uiarmelade. 
GroAtea  à  ifaaaaaa.  Coupes  de  la  brioche  par  traaches 
de  7  millimètres  d'épaisseur  et  de  6  à  7  centimètres  de 
laigeur ,  faites-les  glacer  à  un  four  doux  ,  en  les  «xiurrant 
de  sucre  eu  poudre ,  comme  on  glace  les  petits  gâteaux 
feuilletés.  Coupes  eu  tranches  semblables  des  ananas  et 
faites4es  mariner  dans  de  Teau-de-vie  mêlée  de  maras- 
quin ou  de  kirsch ,  que  vous  ferez  chauffer,  puis  vous 
couTrirex  soigneusement  et  garderez  24  heures.  Dressez 
alors  Tos  croûtes  ou  tranches  de  brioche  en  couronne  sur 
le  plat  d'entremets,  en  les  alternant.  Faites  une  sauce  du 
reste  de  la  nurinade,  dans  laquelle  tous  délayez  une 

5 urée  passée  au  tamis  ou  à  la  fine  passoire ,  et  composée 
e  marmelade  d'abricots  et  de  rognures  d'ananas.  Faites 
chauffer  les  croûtes  et  la  purée  séparément  au  bain-maris; 
▼ersez  la  purée  an  milieu ,  et  servez  sans  attendre. 

Ooutféf  abrtootSy  poauaas,  ate.  (entremets  sucré).  Ce 
nom  indique  toujours  un  fond  de  riz  et  une  ou  plusieurs 
espèces  de  fruits.  Ainsi  une  pomme  au  riz  pourrait  s'appeler 
pomme  à  la  Condé,  -^  Faites  cuire  très-ferme  du  riz  au 
lait,  ajoutez-y,  étant  cuit,  un  peu  de  beurre ,  vanille  on 
autre  aromate  et  jaunes  d'oeufs ,  dressez  en  couronne  sur 
un  plat,  masquez  de  marmelade  d'abricot  cette  couronne, 
et  placez  au  milieu  des  pommes,  poires,  abricots  ou 
pécnes  préparés  et  cuits  comme  pour  compotes  ;  servez 
chaud,  et  tous  avez  un  entremets  d  abricots  à  la  Condéj  etc. 
Mais  ici  on  peut  montrer  son  talent  ou  son  goût  na- 
turel On  fait  sur  le  plat  de  petites  masses  ou  tas  de  riz 
sur  lesouels  on  construit  des  pyramides  avec  Içs  fruits 
taillés  de  diverses  formes,  en  ajoutant  pour  décorer  des 
fruits  confits  et  des  filets  d'angélique.  On  va  même  jus- 
qu'à imiter  avec  du  riz  des  formes  de  fruits ,  que  l'on 
passe  et  fait  frire  comme  des  croquettes  de  riz.  On  imite 
les  queues  de  ces  fruits  avec  des  filets  d'angélique. 

Saételse  ém  pommes  {entremets  sucré).  Cette  pièce,  va- 
riété de  la  Condé,  exige  de  l'habitude.  Une  sorte  de  mar* 
melade  de  pommes  flanquée  de  petits  bâtons  de  pommes 
(que  l'on  a  passés  un  moment  dans  un  sirop  bouillant)  et 
de  fruits  confits,  supporte  une  belle  pomme  ciselée  en 
ananas  et  cuite  dans  le  sirop  avec  du  safran  pour  la  colo- 
rer. On  imite  les  feuilles  avec  de  l'angélioue. 

FwsMiM  à  la  Postufalse.  Si  quand  tes  pommes  au 
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beurre  y  page  369 ,  sont  presque  prêtes  â  être  servies ,  on 
remplit  les  creux  de  confitures ,  elles  prennent  le  nom  de 
pommes  à  la  portugaise. 

Gelée  de  garde  en  pou.  Les  arômes  peuvent  être  fixés 
au  mioyen  d'une  gelée,  telle  que  celles  d'entremets  ;  mais 
celles-ci  ne  peuvent  se  garder  que  quelaues  jours ,  parce 
que  leur  principe  est  la  colle  de  poisson.  Les  gelées  dont  il 
est  ici  question  se  gardent  comme  toutes  confitures  en  pots, 
et  la  cause  de  cette  conservation  est  dans  un  autre  prin- 
cipe de  nature  végétale.  —  Ce  principe  gélatif  est  la  gelée 
de  pommes ,  que  l'on  aromatise  à  volonté  comme  on  le  fait 
pour  les  gelées  d'entremets. 

On  prépare  la  gelée  de  pommes  comme  il  est  dit 
p.  453,  mais  sans  citron.  Avec  3  quarts  de  sucre  par  livre 
de  jus,  au  Lieu  de  poids  égal,  on  a  une  gelée  plus  ferme. 

Au  rhum.  On  mêle  une  très-faible  quantité  de  cette  li- 
queur dans  la  gelée  au  moment  où  elle  se  finit.  Son  par- 
fum se  développe  complètement,  et  une  trop  grande 
quantité  empêcherait  la  gelée  de  prendre  consistance. 

A  la  rose.  On  ajoute  de  même  avec  la  tête  d'une  aiguille 
une  quantité  excessivement  faible  d'essence  de  rose,  et  on 
goûte  pour  en  ajouter  s'il  le  faut.  Du  carmin  en  poudre 
délayé  dans  un  peu  de  la  gelée  et  mêlé  ensuite  au  reste 
sert  à  la  colorer. 

A  r orange.  Pour  6  pots  moyens,  mêlez  à  du  jus  de 
pommes  préparé  pour  la  gelée ,  p.  453 ,  le  jus  clair  d'une 
orange  et  le  zeste  de  % ,  râpé  sur  le  sucre  qui  servira  à  la 
gelée.  Cette  même  celée,  étant  doublée  ^  se  verse  dans 
des  moitiés  d'écorce  a  orange ,  qui  forment  une  très-jolie 
assiette  de  dessert.  —  On  double  la  gelée  en  faisant  amol- 
lir, comme  dans  la  première  opération,  une  même  quan- 
tité de  pommes;  mais  au  lieu  d'eau  on  se  sert  du  jus  qui 
a  passé  à  travers  le  tamis ,  sans  ajouter  d'eau.  On  pèse  le 
jus  doublé ,  ou  ajoute  même  poids  de  sucre  et  on  le  fait 
cuire  comme  il  a  été  dit  page  453.  On  a  obtenu  ainsi  une 
gelée  extrêmement  ferme.  -^  On  fait  encore  de  la  gelée 
a  orange  eu  petits  pots  en  mêlant  à  de  la  gelée  de  pommes 
une  assez  grande  quantité  de  minces  filets  d'écorce  d'orange 
confite.  Cies  deux  confitures  sont  très-<listinguées.  On  en 
fait  encore  an  jus  àHananas,  Passez. 

Pastlttes.  Il  est  aussi  facile  de  confectionner  des  pastilles 
qu'il  est  agréable  d*en  offrir.  Pour  les  dames  et  demoi- 
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feUes,  c*eft  une  récréation  nni  ittigiie  ni  embarras. 

Pa«es  du  sacre  blanc  en  poodre  dans  un  tamis  de  crin 
on  dans  une  fine  passoire  de  cuisine  au-dessus  d'une  pe- 
tite terrine  ou  d'un  bol.  Arec  ce  sucre  et  un  peu  d'eau 
on  fait  une  pâte  qui ,  en  l'aromatisant ,  devient  pastilles. 

Si  on  Tcut  les  faire  à  la  menthe^  on  ajoute  à  cette  pâte 
quelques  aouttes  d'essence  de  menthe  de  bonne  qualité  et 
qui  ne  soit  pas  rance  ;  on  mêle.  Si  on  vent  les  ndre  à  ht 
rosty  on  délaye  le  sucre  arec  de  l*ean  de  rose  an  lien  d'eau. 

On  met  de  suite  cette  pâte  dans  un  poéion  à  pastilles  j 
plus  petit  <jue  le  poéion  d'office,  page  40,  et  dont  le  bec 
est  plus  pomtu.  On  le  pose  sur  un  feu  doux,  et  on  remue 
un  peu  y  de  manière  à  faire  cbaufTer  la  pâte  également. 
Aussitôt  que  les  bords  frémissent ,  saisissez  le  poeloa  de  la 
main  gauche ,  et  portez-le  au-dessus  d'un  marbre  très-lé- 
gèrement frotté  d'huile  ;  faites  couler  dessus  un  peu  de  la 
pâte  que  la  chaleur  a  rendue  liouide ,  et  formez-en  des 
gouttes  dont  chacune  est  une  pastille.  Pour  faciliter  la  for- 
mation égale  des  gouttes»  on  passe  pour  chacune,  sur  le 
bout  du  bec  du  poéion ,  un  morceau  d'aiguille  â  tricoter 
emmanchédans  un  bouchon.  L'habitndeapprendra  bientte 
à  produire  des  gouttes  égaies,  placées  à  o6té  les  unes  des 
antres.  On  les  enlève  au  bout  oe  2  heures,  et  on  les  met 
sécher  en  lieu  chaud  sur  du  papier. 

Au  lieu  d'indiquer  des  proportions  difficiles  à  suivre, 
nous  dirons  <p'il  faut  goûter  la  nâte  en  l'annnatisant,  de 
nuaière  à  lui  donner  la  fwce  a'arome  que  l'on  désire. 
Cette  pâte  devra  être  épaisse  le  plus  possible,  et  cependant 
rester  maniable.  Trop  liquide,  elle  fondrait  â  froid.  Ellie 
ne  doit  fondre  que  quand  elle  est  chauffée.  On  la  remet 
au  feu  si  elle  se  fige  en  coulant ,  de  même  que  l'on  fiait  re- 
fondre les  pastilles  manquées  dans  leur  forme. 

On  peut  faire  avec  la  même  promptitude  et  la  même  fa- 
cilité des  pastilles  à  diverses  essences  ou  à  différents  sucs 
de  fruits;  aux  fleurs  dtorangerhwùkén  (celles-ci  très-larges), 
aux  zestes  à! orange  ou  dectlroit  que  l'on  râpe  sur  un  mor- 
ceau de  sucre,  et  que  l'on  gratte  au  couteau  k  mesure 
pour  recommencer  à  râper  sur  le  même  morceau.  Ces  der- 
nières acidifiées  avec  de  l'acide  tartrique  en  poudre,  ou 
avec  le  jus  d'orange  on  de  citron.  On  en  fait  au  café  en 
liquéfiant  la  pâte,  an  lieu  d'eau ,  avec  une  décoction  assez 
forte  de  café  bien  clarifié.  Celles  à  la  f^ioleUe  peuvent  se 
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;  arec  de  la  poudre  d'iiû  de  Florence,^!  en  a  rarome. 
Oa  les  colore  en  violet. 

On  fait  des  pastilles  ou  curaçao  en  ajoutant  du  curaçao 
(li({ueur)  à  la  pâte  ;  au  punch^  eu  ajoutant  du  rhuru  ;  aux 
frtmboises^  en  se  servant  pour  faire  la  pâte  de  yinaigre 
framboise,  page  484. 

On  colore,  si  on  veut,  la  pâte  avec  du  carmin  pour 
œlles  à  la  rose ,  de  la  gomrae»gutte  pour  celles  au  citron, 
et  du  safran  pour  celles  à  l'orange  ;  avec  du  bleu  de  P  russe, 
si  on  en  veut  de  bleues ,  le  tout  délayé  ou  broyé  à  l'eau. 
U  faut  se  défier  des  bleus  et  des  verts ,  4|ui  sont  dange- 
reux; les  jaunes  sont  pui|^tifs,  mais  on  emploie  toutes 
ces  couleurs  en  trop  petite  quantité  pour  produire  mau- 
vais effet.  Le  violet  se  compose  de  bleu  et  de  carmin. 
Toutes  les  couleurs  doivent  être  légères. 

En  général ,  les  pastilles  aux  sucs  de  fruits  et  acides  se 
coulent  moins  facilement  que  celles  aux  essences  ;  aussi 
les  fait-on  très-larges  (1  centimètre  et  demi  et  même  2). 

Mois  et  Noisettes  vertes  tonte  f  année.  H  suffit  de  les 
mettre  tremper  dans  l'eau  froide  pendant  6  on  7  jours ,  en 
la  cbangeant  2  ou  3  fois.  L'amanae  se  gonfle  et  la  pellicule 
s'enlève  avec  la  plus  grande  facilité.  Ge  qui  est  mietix, 
c'est  que  la  qualité  des  noix  et  des  noisettes  vertes  est  par- 
faUement  rétablie. 

Nouveau  oMurasqnin.  Pincez  les  extrémités  de  bourgeons 
tendres  de  pêcber,  de  3  à  4  cent,  de  longueur  ;  mettez-4es 
macérer  8  jours  dans  de  l'esprit-de-vin  ;  décantez  et  mêlez 
400  gram.  ou  4  décilitres  de  cette  liqueur  avec  le  sirop 
suivant  :  — Faites  fondre  500  gram.  de  sucre  avec  350  gr. 
(3  décilitres  et  demi)  d'eau ,  donnez  quelques  bouillons , 
mêlez  avec  de  l'esprit-de-vin ,  laissez  reposer  encore  8 
jours ,  et  filtrez.  —  U  ne  faut  pas  forcer  en  bourgeons. 

fUseneo  d'Oraageaâe.  Au  lieu  de  pardre  les  écorces 
d'oranges,  enlevez-en  le  zeste ,  que  vous  mettei  dans  l'al- 
cool, où  elles  baigneront*  Laissez  macérer  un  mois ,  plus 
ou  moins.  Tirez  à  clair  et  remettez  macérer  encore  de 
nouveau  zeste, si  vous  en  avez,  ce  qui  doublera  l'arôme. 
Versez  quelques  gouttes  ^  cette  essence  dans  un  verre 
d'eau,  sucrez,  et  vous  avez  une  très-bonne  boisson  pour 
soirées,  ou  une  essence  pour  punch  a  la  minutb.  —On  peut 
opérer  de  même  avec  les  citrons. 
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I>«  mrnnf.  On  nous  a  demandé  pourquoi  on  rencontre 
dans  le  coauneree  des  sucres  taniâi  compactes  ei  à  cristaux 
esBcesswement  fins  »  tantôt  légers  ei  à  f(ros  cristaux.  Cette 
différence  provient  du  mode  de  fabrication.  —  Qiund  on 
Teut  des  sucres  poreux  et  légers^  on  concentre  moins  le  sirop 
dans  la  chaudière  «  et  on  bat  même  le  sirop.  Quand ,  au 
contraire ,  on  veut  un  sucre  compacte  et  cristaUisé^  on  busse 
commencer  une  cristallisation  régulière  en  mouvant  peu. 
On  fabrique  une  grande  quantité  de  sucre  poreux  pour 
les  établissements  ou  il  est  avantageui  de  donner  sous  le 
plus  grand  volume  le  moins  de  sucre  possible.  Ces  sucres  ,  à 
volume  égal  avec  les  sucres  compactes,  sucreront  beaucoup 
moins  que  ces  derniers;  mais  comme  on  achète  à  la  livre, 
ce  n'est  pas  un  inconvénient  pour  l'acheteur.  Quand  on 
veut  sucrer  promptement,  on  l'emploie  de  préférence,  car 
il  se  dissout  beaucoup  plus  vite. 

Les  sucres  qui  sucrent  le  ndeur  sont  les  mieux  raffinés, 
c'est-à-dire  ceuxqui  renferment  le  moinsde  matières  étran- 
gères. —  Plus  le  raffinage  est  poussé  loin ,  moins  il  reste 
ae  ces  matières,  qui  sont  en  quantité  considérable  dans  le& 
sucres  bruts. 

Le  sucre  de  canne  sucre  un  peu  mieux  que  celui  de  betie- 
rat^e^  parce  que  l'alfinage  du  sucre  de  canne  peut  être 
pousse  plus  loin  que  celui  de  betterave ,  mais  cette  diffé- 
rence n  est  pas  très-sensible. 

Quand  le  sucre  est  pulpériséy  il  sucre  moins ,  parce  €}ue , 
selon  plusieurs  chimistes,  le  frottement  produit  un  déga- 
gement de  lumière  phosphorique ,  lequel  est  cause  d*une 
modification  importante. 

iMUt.  Moyen  de  l'empêcher  de  tourner.  Faites  fondre 
dans  demi-litre  d'eau  8  gram.  sel  de  tartre,  mettezr-en 
une  cuillerée  dans  chaque  demi-litre  de  lait. 

Thé.  Les  espèces  vertes  ont  plus  de  force  et  d'aroine , 
mais  elles  irritent  et  agitent  les  nerfs.  Les  espèces  noires 
sont  plus  douces  et  leur  mélange  par  moitié  fait  un  thé 
bienfaisant.  L'usage  seul  apprendra  la  quantité  à  em- 
ployer suivant  le  goût  ou  le  besoin  que  l'on  a  d'un  thé 
plus  ou  moins  fort.  On  le  met  dans  la  théière ,  on  verse 
dessus  de  l'eau  bouillante,  et  l'infusion  est  parfaite  quand 
les  feuilles  sont  développées  et  tombées  au  fond  (ae  5  à 
10  minutes).  Les  théières  anglaises  en  Britisk  métal  sont 
d'un  parfait  usage. 
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C«Ba«r«atl«M  d«  p«luaa.  Faîtes  un  court-bouilIoD  de 


8  litres  d'ei 


1 1  kilos,  de 


le  commtine,  et  y  mettei 


cain  aax  trois  (purtfl  «Us  poiatiMui  chair  ferme,  lis  pour- 
root  M  coiuerver  plusieurs  jours  et  s'enroycr  su  loia.  On 
achève  La  cuisson  au  roomeat  de  s'en  servir.  Ce  moyen 
est  celui  de  M.  Carnet-Saucier. 

Plnmar  promptemeat  lés  voUUIm.  PlongezJes  dans 
l'eau  bouillante  en  les  retournant  en  tous  sens.  Bon  snr- 
lout  pour  les  vieilles  volailles  et  Iss  abatis. 

Cfcatas  *  rtaMT.  Les  grains  dt  piMnb  pov 
rincer  les  bouteilles  sont  d'un  tmploi  long  et 
incommode;  «onvenl  U  en  reste  dans  la  ban- 
teille,  et  en  s'oiydant  ils  occa- 
sionnent    des    coliques.    On 
trouve    chci  les  marchands 
^.  des  chaînes  semblables  à  celle 
qne  représente  la  figure  ci- 
contre  A  B ,  i  S  ou  4  branches 
ou  chalnom ,  dont  l'âflct  est 
complet  et  l'usage  facile.  Un 
bouchon  A  la  partie  A  sert  1 
.  boucher  la  bouteille  pendant 
l'opération.  En  G  on  a  grav^ 
plus    grands    les     chaînons , 
mpos^i  de  la  chaîne  et  de 


|T«îns  de  çlomb  aplatis   de 


«alcrer  la  bonde  d'un  tonneau 
OTi  saisit  un  instrument  quelcon- 
que et  on  frappe  à  coups  redoubles 
autour  jusqu'à  t&  qu'elle  sorte,  ce 
qui  est  souvent  fort  difficile.  On 
trouvedans  les  bazars  un  dibondon- 
w>ir  atmi  facile  k  manceuvrer  qu'un 
ttre-boachoo.  Il  se  compose  d'une 
tige  m  fef  temiairfe  par  une  tu 
nu  tire-food  k  qtie  l'on  bit  entrer 
dans  la  bonde.  Ces  deux  jambes  b  c 

rient  sur  le  tonneau,  on  tourne 
pirffpB^  B,  en  bois,  avec  la 
toam,  et  la  bonde  sort  à  t'ùauwL 


liUin.  de  diaiaite*. 
Quand  on  veut 
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Cannelles  de  tonneaux. 

Les  cannelles  ordinaires  doivent  servir  pou 

un  irouqui  se  rapporte  exactement  à  leurdiamètre, 

ce  qui  embarrasse  quand  OD 

veut  les  faire  servir  à  des  trous 

existant  aux  tonneaux  qui  ar- 

■  rivent.  On  vend  à  présent  uDe 

nouvelle  cannelle,  dont  la  douille  est  travaillée  en 

forme  de  vis,  qui  va  en  grossissant  de  a  en  £  el 

donne  le  moyen  de  la  faire  servir  à  des  trous  Ibrl 

grands.  Le  bec  est  aussi  perfectioQDédemaDièreà 

servir  à  tous  les  goulots,  si  petit  que  soit  leur  orifice. 

Riace-bouleilles  et  Carafes  (Jig  1),  brev.  s.  g.  à.  g. 

En  fermant  les  poignées,  les  bros- 

Ms  s'ouvrent  dans  la  bouteille. 

Bowhe-bouleiHes  (fig  '2). 

Lever  la  poignée,  introduire  le 

bouchon  dans  le  vide,  frapper  avec 

la  batte,  ou  une  masse  en  bois,  la 

bouteille  se  trouve  bouchée  ber- 

rnétiquement  au  ras  du  goulot, 

sans  danger  de  casse.  (En  vente 

Maison  Allkz  frères.)  —      — -, 

''  Fin.  I.      r*» 

Le  Pailask. 

Seau  à  rafraîchir  !e  Cham- 
pagne, les  vins  et  boissons, 
breveté  s.  g.  d.  g.,  fabriqué 
par  MM.  Cbristofle  et  C^ 

On  peut  verser  avec  le 
pallHsh  aussi  facilement  e» 
le  prenant  à  la  main  que  e<v 
le  support. 
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PETITE    ORFÈVRERIE. 

PourcheUe  à  légumes. 

Le  couvert  de  table  en  argent  sera  toujours 
le  plus  confortable  et  le  plus  usité  dans  les  classes 
aisées;  pourtant  Ton  se  sert  beaucoup  mainte- 
nant, même  dans  les  châteaux  et  maisons  de  cam- 
pagne, d'orfèvrerie  argentée;  il  faut  éviter  l'em- 
ploi du  métal  jaune  comme  s' oxydant  fréquem- 
ment; l'alliage  dit  alfénide  complètement  blanc 
lui  est  très-préférable.  Voici  un  modèle  de  four- 


chette à  légumes,  qui  est  très -agréable  surtout 
pour  les  petits  pois,  haricots,  etc.  (Entremets.) 

Manche  à  gigol  à  pression  élastique^ 
breveté,  s.  g.  d.  g. 

Les  anciens  manches  à  gigot  ont  l'inconvénient 
de  briser  Tos;  dans  celui-ci,  la  pression  se  fait 


par  le  manche  au  moyen  d'une  bague  intérieure 
en  caoutchouc  préparé,  qui  serre  également  Tos 
sans  jamais  le  briser.  Le  prix  en  est  très -peu 
éàwé.  (Dépota  d'orfèvrerie  Grristofle  et  G*, 
Maison  Halphen,  21,  boulevard  Montmartre.)  , 

«I  a      t        .  t  


Nouveau  presse-jus.    | 

Le  presse-jus  non-   * 
teau  modèle  est  en 
fonte,  émailléei  Vin-    ; 
térieur.  La  pression    i 
a  lieu  au  moyen  d'une 
vis  qui  exprime  une    ' 
plus    grande    quan-    i 
U(é  de  jus  que  l'an- 
cien modèle.  {Vo/gn 
page  36.)  ! 

Cotignac  d'Orléans. 

Il  ne  faut  pas  conrondre  le  coligoac  avec  la   ' 
pâte  de  coing  et  la  gelée  du  même  fruit;  cette 
préparation  est  des  plus  douces,  et  convient  aux   ' 
personnes  i  qui  déplaisent  Farome  oa  l'acidité 
du  coing;   elle  donne  an    moyen  de  plas  pour 
varier  les  desserts  et  se  conserve  très-bien;  elle 
est  originaire  de  Cotignac,  en  Provence,  où  l'on 
en  fabriquait  beaucoup.  Orléans  s'est  emparé  de 
cette  friande  industrie,  qu'elle  a  beaucoup  perfec- 
tionnée, et  personne  ne  passe  dans  cette  ville  sans    . 
en  emporter  assez  pour  donner  l'envie  d'y  revenir 
ou  d'en  produire  soi-même,  si  l'on  peut  disposer   I 
d'un  coignassier;  nous  devons  i  l'obligeaDce  et 
au  désintéressement  de  H.  Auvray ,  célèbre  con*    ' 
fîs»ir  d'Orléans*,  la  racetle  smvuiia  pour  b 
confection  du  cotignac. 

Prenex  de  beaux  coings  de  Portugal  Uen  m<in, 
coQpes-les  par  tranches,  Atei  le»  eoran,   nirif 

*  Aoe  Buuûer,  T< 
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laissez  la  peau,  qui  ajoute  à  la  couleur  et  à 
Farome,  rangez-les  dans  une  bassine  où  yous 
versez  assez  d'eau  pour  qu'ils  baignent;  faites 
bouillir,  retirez-les  avec  leur  eau  quand  ils  sont 
amollis  et  avant  qu'ils  arrivent  en  marme- 
lade; mettez-les  sur  un  tamis  et  sur  une  terrine 
pour  en  faire  égoutter  le  jus,  sans  les  écraser  ou 
presser,  ceci  donne  la  gelée  de  coings  ordinaire; 
mais  pour  parvenir  à  la  rendre  plus  consistante, 
Bans  la  faire  bouillir  et  réduire  pendant  un  très- 
long  temps,  ce  qui  la  dénature,  voici  le  moyen 
qu'emploie  M.  Auvray  pour  la  doubler  facilement. 
On  fait  amollir,  comme  dans  la  première  opéra- 
tion, une  même  quantité  de  coings,  mais  au  lieu 
d'eau  ou  se  sert  du  jus  qui  a  passé  à  travers  le 
tamis,  sans  ajouter  d'eau,  on  passe  de  même; 
on  pèse  ce  jus,  on  ajoute  même  poids  de 
sucre,  on  le  fait  cuire  dans  la  bassine,  on  recon- 
naît qu'il  est  cuit  à  l'aspect  du  bouillon,  qui  dans 
àon  mouvement  rentre  sur  lui-même;  autre- 
ment, en  trempant  son  doigt  daiis  l'eau  fraîche^ 
puis  dans  la  gelée ,  on  reconnaît  qu'elle  présente 
une  certaine  consistance  et  se  détache  facilement 
du  doigt ,  le  cotignac  est  fait ,  on  n'a  plus  qu'à  le 
verser  dans  des  pots  à  confiture;  à  Orléans,  on 
verse  la  gelée  sur  des  moules  en  bois  gravés  en 
creux  sur  toutes  sortes  de  figures,  ce  qui  produit 
des  pains  de  cotignac  susceptibles  d'être  ren- 
fermés dans  des  boites  plates  comme  celles  des 
dragées  de  baptême ,  on  en  fait  depuis  le  prix  de 
40  centimes  jusqu'à  celle  qui  est  assez  grande 
pour  former  une  belle  assiette  de  dessert,  on  fait 
tremper  ces  moules  dans  Teau  pendant  12  heures 
à  l'avance,  la  gelée  versée  chaude  dessus  y  est 
prise  au  bout  d'una  demi*heure. 
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Extrait  de  viande  procédé  Lxébig. 

Pour  obtenir  d'excelleni  bouillon  (sans  airoir 
de  viande  à  manger)  faites  bouillir  dans  un  litre 
et  demi  d*eau  un  peu  de  l^umes,  et  une  livre 
d'os  (500  grammes),  au  moment  de  servir  passez 
et  ajoutez  une  cuillerée  à  thé  d'extrait  de  viande. 

Lait  condensé  *. 

A  un  litre  d'eau  ajoutez  un  cinquième  de  lait 
condensé ,  pour  thé,  café,  chocolat  ;  l'addition  de 
sucre  n'est  pas  nécessaire.  Pour  pâtisserie,  ne 
mettre  que  très- peu  de  sucre,  La  pratique  fera 
connaître  la  quantité.  Pour  enfants,  à  un  litre 
d'eau  ajoutez  seulement  un  huitième  de  lait  con- 
densé, pas  de  sucre.  La  botte  entamée  restera  dé- 
couverte. 

Sauce  Madère. 

Mettez  dans  une  casserole  7  ou  8  décilitres 
d'espagnole  (page  139),  liée  avec  3  décilitres  de 
blond  de  veau  ;  fonds  de  volailles  clair  ou  con- 
sommé; réduisez  vivement  cette  sauce  d'un  tiers 
de  son  volume  en  la  travaillant,  et,  sur  la  fin  de 
la  réduction,  additionnez-lui  peu  à  peu  un  verre 
de  madère  sec  ;  puis  passez  i  l'ctamine. 

Cette  sauce  se  sert  pour  bifteck  à  la  Chateau- 
briand, poulet  sauté  ou  pâté  chaud  de  quenelles. 

Sauce  Béarnaise. 

1^  Hachez  6  à  8  échalotes,  que  vous  mettez  . 
dans  une  casserole ,  avec  le  quart  d'un  verre  de 

*  La  Laiterie,  par  M.  A.  Pouriau,  docteur  es  scieDces,  pro- 
fesseur à  l'école  d'agriculture  de  Grignou.  (Un  volume  in-l2,       ! 
2»e  édilioD,  prix  &  francs,  à  la  librairie  Audot.) 
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vinaigre;  posez  sur  le  Teu  jusqu'à  réduction  des 
trois  quarts;  passez  cette  essence,  que  vous  tenez 
de  côté. 

2"*  Dans  une  casserole,  mettez  6  jaunes  d'œufs, 
150  grammes  de  beurre,  poivre  et  muscade  ;  pla- 
cez-la sur  feu  modéré  (ou  au  bain-maris),  et  tra« 
vaillez  la  sauce  tout  doucement  pour  lier  le  tout 
ensemble,  après  quoi  vous  lui  additionnez  à  peu 
près  son  même  volume  de  glace  de  viande  fondue. 
Finissez  la  sauce  en  lui  ajoutant  l'essence  d'écha- 
lotes, et  le  jus  d'un  citron  si  besoin  est.  Obser- 
vez que,  pendant  le  travail,  la  sauce  ne  doit  pas 
bouillir,  sans  quoi  elle  tournerait.  Si  cela  arri- 
vait, l'on  ajouterait  un  peu  d'eau  froide,  de  même 
si  elle  était  trop  épaisse. 

Observation.  —  Cette  sauce  peut  se  faire  sans 
glace  de  viande;  dans  ce  cas,  on  doit  y  mettre  le 
sel  nécessaire.  Goûter  et  suivre  exactement  la 
recette  ci-dessus. 

La  sauce  béarnaise  se  sert  avec  toute  sorte  de 
poissons,  bouillis  ou  grillés,  bifteck,  et  aussi  avec 
les  œufs  mollets  (5  minutes). 

Terrine  de  foie  gras  (façoiv  de  Strasbourg). 

Prenez  deux  foies  gras  blancs  et  bien  frais; 
coupez-les  en  deux ,  parez-les  et  piquez-les  avec 
des  morceaux  de  trulTes  en  forme  de  dés  allon* 
gés.  Mettez-les  ensuite  dans  une  casserole  avec 
750  grammes  de  truffes  que  vous  avez  préparées 
pour  la  garniture  de  voire  terrine;  assaisonnez 
le  tout  avec  du  sel,  du  poivre,  ajoutez  un  clou 
de  girofle  et  tenez  le  tout  couvert.  D'un  autre 
côté,  hachez  ensemble  et  pilez  au  mortier  un 
demi-kilog.  de  gras  de  lard  et  autant  de  chair  de 
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porc,  âsraisonnex  airec  sel,  poitre,  girofle  et 
passez  au  tamis;  mêliez  celle  farce  de  oôié  et 
préparez-en  une  autre  de  la  façon  suivante  :  hachez 
menu  deuxbelles  truffes  et250  grammes  de  jambon 
bien  cuit,  ajoutez*y  un  petil  verre  de  vieux  rhum 
de  la  Jamaïque;  passez  au  tamis  et  mélangez 
celte  farce  h  la  première  avec  les  parures  des 
foies  que  vous  aurez  passées  sur  un  feu  doux 
avec  un  peu  de  beurre  fin  et  des  fines  hwbes. 
Donnez  à  votre  farce  l'assaisonnement  de  haut 
goût,  et  lorsqu'elle  est  aussi  préparée  vous 
en  garnissez  le  tour  et  le  fond  d'une  terrine 
(façon  de  Strasbourg)  d'une  couche  assez  épaisse; 
meltez«y  alors  de  morceaux  de  foie  et  de  truffes; 
recouvrez-les  avec  une  bonne  couche  de  faroe 
sur  laquelle  vous  posez  les  deux  autres  mor- 
ceaux de  foie  et  les  truffes,  puis  le  restant  de  la 
farce,  de  manière  que  la  terrine  prenne  la  forme 
d'un  dôme;  mettez  sur  le  tout  des  bandes  de  lard 
et  posez  le  couvercle.  Posez  alors  votre  terrine  sur 
un  plafond  en  terre  dans  lequel  vous  aurez  mis 
deux  verres  d'eau  et  donnez  deux  heures  de 
cuisson  au  four  modéré,  en  ayant  soin ,  au  bout 
d'une  heure,  de  commencer  à  arroser  la  terrine 
avec  la  graisse  qui  en  sort.  Après  la  cuisson  reli- 
re! votre  terrine  du  four;  posez  dessus  un  poids 
de  S  kîlog.  et  laissez*la  refroidir  complètement. 
Lorsqu'on  veut  la  conserver,  il  faut  la  remplir 
avec  du  bon  saindoux  très-frais  que  Ton  verse 
tout  chaud,  et  luter  le  couvercle  avec  des  bandes  de 
papier  gommé  suffisamment  larges  pour  s'appti* 
quer  en  même  temps  sur  le  couvercle  et  la  ter** 
rine,  de  manière  i  cacher  la  jointure  et  à  empê- 
cher l'accès  de  l'air. 
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Pàit  DK  Strasbourg. 

Il  se  prépare  suivant  les  procédés  que  nous 
Tenons  d'indiquer  pour  la  terrine,  avec  celte 
difTérence  que  la  garniture  est  déposée  dans  un 
moule  foncé  de  pâté;  on  dresse  à  la  main.  La 
pâte  à  foncer  les  pâtés 
pour  foies  gras  se  pré- 
pare de  la  façon  sui- 
vante.   Mélangez  en- 
semble 250  grammes 
de  beurre  et  un  demï- 
kil.  de  farine  tamisée; 
étalez  letout;  faites  un 
trou  au  milieu  dans  le- 
quel vous  mettez  deux 
MOULE  PATÉ  DE  sTtASBODEc.      ^orres  d'eau  el  du  sel, 
puis  TOUS  rassemblez  le 
tout  pour  en  laire  une  pâle;  laissez  reposer  celte 
pâle  pendant  une  heure  ou  deux,  et  alors  vous  pour- 
rez vous  en  servir  pour  foncer  voire  moule  en  ayant 
recours auxprocédésindiquèspourla  terrine,  sauf 
pour  la  cuisson  parce  qu'alors  vous  ne  mettrez  pas 
d'eau  dans  le  plafond,  qui  pourra  être  en  tôle. 

Terrine  de  pâté  de  foies  de  canards  (entremets). 

Mettez  dans  une  casserole  pleine  d'«au  froide, 
»ar  un  feu  doux,  5  ou  6  foies  de  canards;  donnes 
un  seal  bouillon;  relirez  alors  vos  foies  que  vous 
jelei  dans  de  l'eau  fraîche;  bissez  refroidir; 
égouttez  sur  un  linge  ;  enlevez  la  place  de  l'amer. 

Préparez  une  farce  avec  500  grammes  de  foie 
de  veau  très-Uond,  et  autant  de  panne,  que 
Ta«B  mettez  dans  une  casserole  sur  un  Deux  doiu 
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et  failM  fondre  ;  quand  elle  sera  fondue,  ajootezrj 
le  foie  de  ^eau  coupé  en  dés ,  les  parures  et  les 
parties  inférieures  des  foies  de  canards;  ajoutez 
aussi  truffes ,  champignons,  échalotes,  persil  ha- 
chés fin,  sel,  poivre,  épices  et  un  peu  de  laurier 
en  poudre;  donnez  cinq  ou  six  minutes  de  cuisson 
à  grand  feu  en  remuant  le  mélange  el  retirezdu  feu. 
Prenez  un  kilogramme  de  grosses  truffes  du 
Périgord,  vous  les  pelez  et  les  taillez  en  filets 
pareils  à  des  lardons  ordinaires;  introduisez-les 
dans  les  foies  au  moyen  d'une  petite  cheville  de 
bois  pointue  avec  laquelle  vous  faites  des  trous; 
assaisonnez  les  foies  et  le  reste  des  truites  avec  sel, 
poivre,  laurier  en  poudre,  épices.  Choisissez 
une  terrine  à  conserves  suffisamment  grande  pour 
contenir  les  foies  et  la  farce  ;  foncez  le  fond  de  la 
terrine  avec  de  la  farce  dont  vous  faites  une 
couche  épaisse  de  deux  centimètres,  mettez  les 
trois  premiers  foies  les  uns  auprès  des  autres, 
couvrez-les  d'une  seconde  couche  de  farce  épaisse 
d'un  centimètre;  mettez  sur  cette  couche  les 
trois  autres  foies  les  uns  auprès  des  autres;  rem- 

f)lissez  les  vides  el  recouvrez  les  foies  avec  de  la 
àrce;  posez  dessus  des  bandes  de  lard  frais, 
deux  feuilles  de  laurier;  mettez  le  couvercle  de 
la  terrine  et  faites  cuire  au  bain-maris  de  la  ma- 
nière suivante  :  Prenez  une  casserole  assez 
grande  pour  contenir  la  terrine,  versez  dans  cette 
casserole  le  quart  de  son  contenu  d'eau  fraîche; 
placez  la  terrine  dedans;  faites  bouillir  douce- 
ment; donnez  trois  heures  de  cuisson  à  partir  du 
moment  où  l'ébullition  aura  commencé.  Vérifiez 
la  cuisson  en  enfonçant  une  aiguille  à  tricoter 
dans  le  pâté;  si  l'aiguille  pénètre  facilement, 
ôtez  la  terrine  de  dessus  le  feu;  laissez-la  refroidir; 
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coulez  ensuile  du  bon  saindoux  de  manière  à  la 
remplir  complétemenl;  laissez  refroidir  le  sain- 
doux; couvrez-le  avec  un  rond  en  papier  imbibé 
de  bonne  huile  d'olive;  mettez  le  couvercle  de  la 
terrine;  collez  une  bande  de  papier  tout  autour 
pour  empêcher  Tair  de  pénétrer  et  [mettez  en 
réserve  dans  un  endroit  sec  et  frais. 

Lorsque  le  pâté  de  foie  de  canard  n'est  pas 
confectionné  en  vue  de  la  conservation,  il  est 
inutile  de  le  mettre  dans  une  terrine;  on  a  alors 
recours  aux  procédés  indiqués  ci-dessus  pour  la 
préparation  de  la  farce  et  des  foies,  avec  cette 
différence  qu'on  pile  cette  farce  dans  un  mortier 
en  y  ajoutant  A  jaunes  d'œufs  crus.  Dressez  alors 
la  pâte  (page  41  i);  garnissez  le  tout  de  bandes 
de  lard,  étalez  au  fond  du  pâté  une  couche  de 
farce  de  six  centimètres  d'épaisseur,  puis  une 
couche  de  morceaux  de  foies  et  de  truffes;  mettez 
une  nouvelle  couche  de  farce,  une  nouvelle  couche 
de  morceaux  de  foies  et  de  truffes  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  plein;  finissez  de  remplir 
avec  250  grammes  de  beurre,  posez  des  bardes 
de  lard  et  deux  feuilles  de  laurier  dessus  ;  mettez 
au  four  gai;  donnez  trois  heures  de  cuisson ,  et 
quand  il  sort  du  four,  versez  un  grand  verre  de 
blanquette  de  Limoux. 

Potage  de  purée  de  lentilles  à  F  oseille. 

Après  avoir  préparé  votre  purée,  vous  la 
mêlez  à  une  poignée  d'oseille  passée  au  beurre. 
Passez  le  tout,  remettez-le  un  moment  sur  le  feo 
pour  lier,  en  y  mêlant  un  morceau  de  beurre; 
ajoutez  y  le  bouillon  où  les  lentilles  ont  cuit,  et 
versez  sur  les  croûtons. 
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Il  coulez  ensuite  du  boa  sriindoux  de  manière  à  la 

n  remplir  complètement;  laissez  refroidir  le  sain- 

,  doux;  couvrez-lo  avec  un  rond  en  papier  imbibé 

j;  de  bonne  huile  d'olive;  mettez  le  couvercle  de  la 

,  terrine;  collez  une  bande  de  papier  tout  autour 

ji  pour  empêcher  l'air  de  pénétrer  et  [mettez  en 

jj  réserve  dans  un  endroit  sec  et  frais. 

;,  Lorsque  le  pâté  de  foie  de  canard  n'est  pas 

L,  confectionné  en  vue  de  la  conservati(»n,  il  est 

^  inutile  de  le  mettre  dans  une  terrine;  on  a  alors 

.  recours  aux  procédés  indiqués  ci-dessus  pour  la 

,  préparation  de  la  farce  et  des  foies,  avec  celte 

i  différence  qu'on  pile  cette  farce  dans  un  mortier 

,  en  y  ajoutant  i.  jaunes  d'œufs  crus.  Dressez  alors 
la  pâte  (page  -111);  garnissez  le  tout  de  bandes 

f  de  lard,  étalez  au  fond  du  pâté  une  couche  de 

.  farce  de  six  centimètres  d'épaisseur,  puis  une 
couche  de  morceaux  de  foies  et  de  truffes;  mettez 
une  nouvelle  couche  de  farce,  une  nouvelle  couche 

*'  de  morceaux  de  foies  et  de  truffes  et  ainsi  de  suite 

^  jusqu'à  ce  qu'il  soit  plein;   finissez  de  remplir 
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Cannelles  de  tonneaux. 
Les  cannelles  ordinaires  doivent  servir  pour 
un  irouqui  se  rapporte  exactement  à  leurdiamélre, 
ce  qui  embarrasse  quand  on 
veut  tes  faire  servir  à  des  trous 
existant  aux  tonneaux  qui  ar- 
■  rivent.  On  vend  à  présent  une 
uouvelle  cannelle,  dont  la  douille  est  travaillée  en 
forme  de  vis,  qui  va  en  grossissant  de  a  en  6  et 
donne  le  moyen  de  ta  faire  servir  à  des  trous  fort 
grands.  Le  bec  est  aussi  perfectionné  de  manière  i 
servir  à  tous lesgoulots,  SI  petit  que soitleur  orifice. 
Rince-bouleilleselCarafes  (fig  i),brev.s.g.d.g. 

En  fermant  les  poignées,  les  bros- 
ses s'ouvrent  dans  la  bouteille. 
Bouche-bouilles  (fig  1). 
Lever  la  poignée,  introduire  le 
bouchon  dans  le  vide,  frapper  avec 
ta  balte,  ou  une  niasse  en  bois,  la 
bouteille  se  trouve  bouchée  her- 
métiquement au  ras  du  goulot, 
sans  danger  de  casse.  (En  vente 
Maison  Allez  frères.)  — : 

Le  Pallash. 

Seau  à  rafraîchir  le  Cham- 
pagne, les  vins  et  boissons, 
breveté  s.  g.  d.  g.,  fabriqua 
par  MM.  Christople  et  C". 

On  peut  verser  avec  le 
pallash  aussi  facilement  en 
le  prenant  à  la  main  que  but 
le  support. 
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PETITE    ORFÈVRERIE. 

FourcheUe  à  légumes. 

Le  couvert  de  table  en  argent  sera  toujours 
le  plus  confortable  et  le  plus  usité  dans  les  classes 
aisées;  pourtant  Ton  se  sert  beaucoup  mainte- 
nant, même  dans  les  châteaux  et  maisons  de  cam- 
pagne,  d'orfèvrerie  argentée;  il  faut  éviler  rem- 
ploi du  métal  jaune  comme  s' oxydant  fréquem- 
ment; Talliage  dit  alfénide  complètement  blanc 
lui  est  très- préférable.  Voici  un  modèle  de  four- 


chette à  légumes,  qui  est  très -agréable  surtout 
pour  les  petits  pois,  haricots,  etc.  (Entremets.) 

Manche  à  gigot  à  pression  élastique, 
breveté,  s.  g.  d.  g. 

Les  anciens  manches  à  gigot  ont  l'inconvénient 
de  briser  Tos;  dans  celui-ci,  la  pression  se  fait 


'  par  le  manche  au  moyen  d'une  bague  intérieure 
'  en  caoutchouc  préparé,  qui  serre  également  Tos 
^  sans  jamais  le  briser.  Le  prix  en  est  très -peu 
*  éla\é.  (Députa  d'orfèvrerie  Christofle  et  G'*, 
^  Maison  Halphen,  21,  boulevard  Montmartre.)  , 
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sèment  en  enlevant  la  peau  et  parant  chaque 
morceau  avec  ses  parures,  on  faîl  un  fumet,  en 
les  mettant  dans  une  casserole  avec  demi-verre 
de  vin  Mane,  ou  mieux  avec  2  petits  verres  de 
madère  sec;  mettez  sur  feu  doux,  faites  réduire 
le  madère,  après  quoi  vous  mouillex  i  couvert 
ces  parures  avec  du  jus  ou  boa  bouillon,  pour 
les  laisser  cuire  el  par  ce  moyen  en  tirer  le  fumet 
ou  essence,  qui  sert  à  faire  la  sauce. 

Same  chaud-fiwdde  gibier  à  plumes. 

Meltei  dans  une  casserole  de  la  sauce  espih 
gnole  (p.  139)  en  quantité  proportionnée  aux 
morceaux  préparés  ;  additionnez  le  fumet  et  meU 
tel  en  réduction  sur  feu  doux;  dégraissez  bien 
surtout,  c'est  un  point  essentiel;  après  réduction, 
vous  ajoutez  dans  la  sauce  de  Taspic  on  gelée  de 
viande  (p.  140);iailes  refroidir,  et,  lorsqu'elle 
commence  à  être  un  peu  consistante^  vous  mas* 
quez  chaque  morceau  en  le  trempant  d*un  seul 
coup  pour  que  la  couche  soit  uniforme;  tenez  au 
frais  jusqu'au  moment  du  service*,  dressez  avec 
goût  et  enn>yez.  Un  chaud-froid  peut  être  garni 
soit  de  truffes,  champignons,  crêtes,  rognons,  ou 
dressez  le  chaud-froid  dans  une  bordure  <f  as- 
pic (p.  639);  le  tout  doit  être  assaisonné  de  haut 
goût. 

Si  TOUS  manquez  de  sauce  espagnole  prête, 
faites  une  quantité  de  roux  bien  proportionnée, 
mouillez-le  avec  du  bouillon  ou  jus;  faites-le  dé» 
pouiller  sur  le  coin  du  fourneau. 

Ceci  fait,  l'on  procédera  de  tous  points  comme 
il  est  dit  ci-dessus  ;  si  Ton  a  des  épluchures  de 
truffes  ou  des  tournures  de  champignons,  l'on 
peut  en  ajouter  au  fumet. 


Pralines  de  €hocùlai  à  la  crime. 

tîne  boulette  de  fondant  grosse  comme  ntkt 
aveline  forme  le  noyau  de  ceDonbon,  représenté 
ilg.  A.  La  fig.  B  le  représente  coupé  :  on  y  Toit 
la  crème  entourée  de 
chocolat.  La  manière 
de  confectionner 
cette  enveloppe  en 
chocolat  est  un  se- 
cret de  chocolatier  ^  ^ 
2ui  n'a  pas  encore 
lépublîé;  on  Tappelle  la  sauce  ou  la  coiwerlure^ 

tfette  sauce  se  compose  de  cacao  caraque  et 
non  d*aulre,  car  ce  bonbon  ne  supporte  pas  la 
médiocrité.  Il  faut  le  demander  à  un  fabricant 
de  chocolat,  mêlé  d'un  tiers  de  sucre  et  de 
60  grammes  d'amandes  par  500  grammes 
de  cacao  pour  adoucir. 

11  ne  faut  pas  ajouter  d'aromate  à  ce  chocolat, 
puisque  c'est  le  fondant  qui  porte  son  parfum. 
On  ne  doit  pas  non  plus  essayer  de  faire  la  sauce 
avec  du  chocolat,  car  il  n'y  aurait  aucune  réussite 
&  espérer. 

Ce  cacao  aux  amandes  étant  prêt,  rompez-le 
par  petits  morceaux  que  vous  faites  fondre  dou- 
cement dans  une  petite  casserole  au  bain  maris. 
Aussitôt  fondu,  jetex  dedans  une  boulette  de 
pndant,  retournez-la  en  employant  une  petite 
fourchette    fabriquée    suivant    cette    figure,  et 


enlevez-la  aussitôt  qu'elle  sera  bien  reconterle 
de  sauce*,  mais  cependant  de  manière  que  le 
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rendant  en  soit  recouvert  de  la  plus  légère 
couche  possible.  Couchez-les  à  mesure  sur  tin 
papier,  d'où  vous  ne  les  enlèverez  qu'après 
refroidissement  complet. 

Il  faut  faire  attention  à  ce  que  la  sauce  ne  soif 
que  fondue  sans  être  trop  chaude,  car  alors  la 
praline  deviendrait  blanchâtre,  ce  qui  lui  donne- 
rait très-mauvaise  figure. 

Si  la  sauce  ne  coulait  pas  assez,  quoique 
fondue  à  propos,  il  faudrait  y  ajouter  du  beurre 
de  cacao  j  que  vendent  les  chocolatiers  et  les 
pharmaciens. 

Les  chocobtiers  travaillent  sur  un  marbre  assez 
èchauiïé  par-dessous  pour  tenir  la  sauce  liquide, 
et  ils  vont  ainsi  avec  une  très-grande  vitesse.  On 
peut  se  servir  d'une  mèche  à  veilleuse,  pour  tenir 
chaude  la  petite  casserole  de  fer  battu  où  l'on 
opérera,  ou  employer  une  assiette  creuse  sur  un 
rain-maris. 

La  boulette  de  fondant  peut  être  à  la  vanille, 
à  la  rose,  au  rhum  ou  au  kirsch. 

USAGE    DE    LA    VANILLE. 

Plus  la  vanille  est  nouvelle,  et  plus  elle  est 
odorante.  On  choisit  les  gousses  les  plus 
onctueuses,  non  fendues  et  d'une  couleur  très- 
foncée.  11  y  a  beaucoup  de  compositions  où  on 
l'emploie  en  la  faisant  bouillir  comme  dans  les 
crèmes;  mais,  pour  d'autres,  il  est  nécessaire  de 
l'avoir  en  poudre. 

Vanille  en  poudre. 

Coupez  une  gousse  par  petites  tranches  les  plus 
fines  possible,  mettez-la  dans  un  petit  mortier  de 
marbre  et  pilez-la  avec  du  sucre  en  morceaux.  Il 
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€St  indispensable  pour  cela  que  le  mortier  soil 
^chaude  pour  amollir  Tonctuosité  de  ce  fruit.  On 
passe  au  tamis  ou  à  la  fine  passoire,  et  on  pile  de 
nouveau  ce  qui  n'a  pu  passer.  Conservez  en  fiole 
bien  bouchée. 

Vanille  en  infusion. 

Fendez  la  gousse  par  filets  très-fins,  mettez- 
les  dans  une  fiole  à  large  goulot  que  vous 
remplissez  de  sirop  fait  d^eau  et  de  sucre  cuit  à 
31  degrés;  bouchez-la  quand  elle  sera  refroidie. 
On  fera  bien  de  ne  verser  le  sirop  dans  la  fiole 
qu'en  la  tenant  dans  de  Teau  chaude,  pour  éviter 
la  casse.  Au  moyen  de  Tune  ou  l'autre  de  ces 
deux  méthodes,  on  aura  toujours  ce  parfum  prêt 
à  être  employé,  soit  dans  les  liquides,  soit  dans 
les  farines  et  pâtes. 

Les  morceaux  de  vanille  qui  ont  déjà  donné  du 
parfum  aux  liquides  où  ils  ont  bouilli  peuvent 
servir  encore  tout  le  temps  qu'ils  conservent  de 
leur  arôme. 

Saucisson  en  chocolat. 

Ce  saucisson  amuse  beaucoup  l'amphitryon  qui 
le  sert  sur  sa  table  un  jour  maigre.  Il  est  alors 
refusé  par  les  personnes  scrupuleuses,  tandis  que 
celles  qui  savent  deviner  s'en  régalent  en  riant 
tout  bas.  Voici  la  manière  de  le  préparer,  car  on 
ne  le  trouve  que  chez  un  petit  nombre  de 
marchands. 

Prenez  du  chocolat  en  tablettes  d'une  qualité 
ordinaire  et  sans  vanille,  faites-le  fondre  douce- 
ment sur  une  assiette  posée  sur  un  bain-maris. 
Mèlez-y  autant  de  miel  qu'il  en  faudra  pour  lui 
donner  une  consistance  convenable,  un  peu  de 
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et  TailM  fondre;  quand  elle  sera  fondue,  ajoutez-y 
le  foie  de  veau  coupé  en  dés ,  les  parures  et  les 
parties  inférieures  des  foies  de  canards;  ajoutez 
aussi  truffes,  champignons,  échalotes,  persil  ha- 
chés fin,  sel,  poivre,  épices  et  un  peu  de  laurier 
en  poudre;  donnez  cinq  ou  six  minutes  de  cuisson 
à  grand  feu  en  remuant  le  mélange  et  retirezdu  feu. 
Prenez  un  kilogramme  de  grosses  truffes  du 
Périgord,  vous  les  pelez  et  les  taillez  en  filets 
pareils  à  des  lardons  ordinaires;  introduisez-les 
dans  les  foies  au  moyen  d'une  petite  cheville  de 
bois  pointue  avec  laquelle  vous  faites  des  trous; 
assaisonnez  les  foies  et  le  reste  des  truffes  avec  sel, 
poivre,  laurier  en  poudre,  épices.  Choisissez 
une  terrine  à  conserves  suffisamment  grande  pour 
contenir  les  foies  et  la  farce;  foncez  le  fond  de  la 
terrine  avec  de  la  farce  dont  vous  faites  une 
couche  épaisse  de  deux  centimètres,  mettez  les 
trois  premiers  foies  les  uns  auprès  des  autres, 
couvrez-les  d'une  seconde  couche  de  farce  épaisse 
d'un  centimètre;  mettez  sur  cette  couche  les 
trois  autres  foies  les  uns  auprès  des  autres;  rem- 

1)lissez  les  vides  et  recouvrez  les  foies  avec  de  la 
àrce;  posez  dessus  des  bandes  de  lard  frais, 
deux  feuilles  de  laurier;  mettez  le  couvercle  de 
la  terrine  et  faites  cuire  au  bain-maris  de  la  ma- 
nière suivante  :  Prenez  une  casserole  assez 
grande  pour  contenir  la  terrine,  versez  dans  cette 
casserole  le  quart  de  son  contenu  d'eau  fraîche; 
placez  la  terrine  dedans;  faites  bouillir  douce- 
ment; donnez  trois  heures  de  cuisson  à  partir  du 
moment  où  l'ébullition  aura  commencé.  Vérifiez 
la  cuisson  en  enfonçant  une  aiguille  à  tricoter 
dans  le  pâté;  si  l'aiguille  pénètre  facilement, 
ôtez  la  terrine  de  dessus  le  feu;  laissez-la  refroidir; 
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coulez  ensuite  du  bon  saindoux  de  manière  à  la 
remplir  complétemenl;  laissez  refroidir  le  sain- 
doux; couvrez-le  avec  un  rond  en  papier  imbibé 
de  bonne  huile  d'olive;  mettez  le  couvercle  de  la 
terrine;  collez  une  bande  de  papier  tout  autour 
pour  empêcher  Tair  de  pénétrer  et  [mettez  en 
réserve  dans  un  endroit  sec  et  frais. 

Lorsque  le  pâté  de  foie  de  canard  n*est  pas 
confectionné  en  vue  de  la  conservation,  il  est 
inutile  de  le  mettre  dans  une  terrine;  on  a  alors 
recours  aux  procédés  indiqués  ci-dessus  pour  la 
préparation  de  la  farce  et  des  foies,  avec  cette 
différence  qu'on  pile  cette  farce  dans  un  mortier 
en  y  ajoutant  4  jaunes  d'œufs  crus.  Dressez  alors 
la  pâte  (page  414);  garnissez  le  tout  de  bandes 
de  lard,  étalez  au  fond  du  pâté  une  couche  de 
farce  de  six  centimètres  d'épaisseur,  puis  une 
couche  de  morceaux  de  foies  et  de  truffes;  mettez 
une  nouvelle  couche  de  farce,  une  nouvel  le  couche 
de  morceaux  de  foies  et  de  truffes  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  plein;  flnissez  de  remplir 
avec  250  grammes  de  beurre,  posez  des  bardes 
de  lard  et  deux  feuilles  de  laurier  dessus  ;  mettez 
au  four  gai;  donnez  trois  heures  de  cuisson,  et 
quand  il  sort  du  four,  versez  un  grand  verre  de 
blanquette  de  Limoux. 

Potage  de  purée  de  lentilles  à  F  oseille. 

Après  avoir  préparé  votre  purée,  vous  la 
aièlez  à  une  poignée  d'oseille  passée  au  beurre. 
Passez  le  tout,  remettez-le  un  moment  sur  le  feu 
pour  lier,  en  y  mêlant  un  morceau  de  beurre; 
ajoutez  y  le  bouillon  où  les  lentilles  ont  cuit,  et 
versez  sur  les  croûtons. 


670  AbDlTIONI. 

petites  rûiies  rondes  de  mie  de  pain,  que  l'on  sert 
autour  de  l'oiseau,  ootremôlées  de  tranches  de 
citron.  En  trois  quarts  d'heure  il  doit  être  conve- 
nablement cuit. 

RÉcBAUDs  DE  ccisiNE.      Nouvellepresseàfinôts 
PbiU  crtux  en  fer  battu.  en  bois. 


Un  grand  appréciateur 
de  notre  livre,  M.  P.  W., 
nous  signale  les  avantages 
de  la  vapeur  d'eau  non 
comprimée  pour  réchauf- 
Ter  les  aliments,  ou  mémtt 
Faire  cuireœurssur  leplat, 
QBufs  brouillés,  crème8,etc. 

Emploi  de  ces  plats. 
Pour  réchaaiïer  une  assiette  d'aliments,  mêliez 
dans  un  plat  creux  de  22  centimètres  un  verre 
d'eau,  placez  l'assiette  dessus,  et  le  vase  sur  un 
Teu  modéré;  pour  faire  réchauffer  une  plus 
grande  quantité  d'aliments,  il  y  a  des  plats  de 
25  centimètres  où  l'on  mettra  un  verre  et  demi 
d'eau ,  et  d'autres  de  28  centimètres  où  l'on  devra 
mettre  deux  verres  d'eau.  La  pratique  fera  prendre 
les  pints  de  ta  grandeur  proportionnée  à  la  quan- 
tité d'aliments  ;  l'on  pourra  les  laisser  chautTer 
uussi  longtemps  que  l'on  voudra  sans  crainte  ({u'îls 
ne  brûlent  ou  perdent  leur  saveur  primitive*.' 

'  Chei  Aixnfrfem,  nu  Sunt-Hirtin,  1. 
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Fouetleuse  américaine  pour  battre  rapidement 
les  œuf^  en  neige,  pour 
biscuits,  Ainsi  que  pour 
crèmes. 

Rôtissoire  aulomalique. 

En  donnant  la  description  de  la  rôtissoire  aatomatï- 
que  avec  l'instmcLion  nécessaire  pour  s'en  servir,  noos 
ne  saurions  trop  la  recommander  à  nos  nombreux  lec- 
teurs; en  ajant  fait  usage,  nous  pouvons  en  garantir 
l'excellent  avantage. 


Instruction. 

Ficeler  la  pièce  à  rôtir,  l'accrocher  sans  secousse  à 
la  chaînette,  approcher  l'appareil  tout  contre  le  fojer 
bien  embrasé  et  laisser  tourner. 

Laisser  la  porte  ouverte  pour  avoir  un  meilleur  rôti  ; 
fermer  la  porte  si  l'on  veut  cuire  plus  vite.  La  porte 
ouverte  donne  aussi  plus  de  force  au  courant  d'air,  et 
par  conséquent  plus  de  vitesse  à  la  roue. 


6^3  AUtlTIOHS. 

Pour  rAtr  une  petite  pièce,  tourner  fa  partie 
ntpéneure  de  rappareU  de  façon  à  mettre  le  godet 
^arrmajfKà  drwte. 

Pmr  rôtir  ww  gros$e  pièce,  tourner  te  godet  à 
gauche. 

La  chaîne  de  sospension  étant  excentrée  par  rap- 
port k  Ttie  de  ta  rdtissoire,  il  s'ensuit  qtw  ta  pièce  à 
NHir  toarne  dans  nn  plan  piai  oa  moins  rapprocbé  d* 
foyer,  ce  «jaï  permet  de  laisser  constante  ta  tÛstance  ia 
rm  an  foyer. 

Nouveau  four  allumeur  mobile. 


Cet  appareil  est  dealinA  k  foire  caire,  avec  pea  de 
feu,  tar  tous  les  fourneaux  de  cuisine,  tous  les  mets 
qai  ne  peuvent  être  cùU  coarenablemeat  que  doua  doi 
fonrs. 

11  se  compose  de  troif  pièces  : 

1'  Une  Àuee,  ta  Me,  qae  l'on  [dace  sv  an  (vae- 
Mao  pour  y  esocentrer  U  chateor  <pi  m  dégage  de 
foyer,  chalear  dont  on  règle  l'intensité  an  «wyen  de  la 
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sonpape  placée  dans  le  tujae  de  tirage  dispué  aDTde»< 
SOS  del'éluve; 


2°  Une  brique/oa  une  plaqae  métatliqne  indispen- 
sable poar  empêcher  l'acliOQ  directe  da  fea  an-dessoas 
de  l'ustensile  de  cuisine,  évitant  ainsi  que  les  aliments 
ne  brûlent  oa  ne  s'attachent  an  Fond  ; 


3^  \}a\tuf^iort  oa  grille  en  fer  pour  supporter  la 
brique.  11  peut  aussi  servir  de  gril  ordinaire  et  à  foire 
chAulCer  les  plats  et  les  assiettes. 


ttani^e  de  s'en  servir. 

Bemplisset  le  foyer  de  cbarbon,  qui  s'allumera  très- 
vite  en  recouvrant  le  foumean  avec  l'éluve,  dont  vous 
laisserez  la  soupape  ouverte  ;  pois,  lorsque  le  charbon 
sera  complètement  embrasé,  relirez  l'étDve  pour  meltre 
sur  le  foyer  le  support,  la  brique  et  la  casserole  qui 
contient  le  mets  à  faire  cuire,  recouvrez  le  tout  avec 
l'étnve  en  tenant  ta  soupape  ouverte  jnsqa'à  l'ébàni- 
38 
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tioD;  rasoite,  réglet  b  chtlear  eo  fermaDi  plus  ou 
moiot  la  soupape,  et  laisset  s'achever  doocemeat  la 
caisson. 

Poar  les  mets  qai  nécessitent  d*élre  cuits  a?ec  une 
chaleur  vive,  comme  les  omelettes  souflDées,  les  crèmes 
et  les  gratins,  lorsque  vous  avei  mis  votre  mets  sur  le 
four,  fermez  la  soupape  jusqu'à  ce  qu'il  soit  cuit; 
puis»  pour  activer  la  chaleur,  vous  l'ouvrez  pour  dorer 
et  gratiner  votre  plat. 

Il  suffit,  pour  surveiller  le  degré  de  cuisson,  de  sou- 
lever l'étuve  de  temps  en  temps. 

Pour  la  ouùson  de  tous  les  tnetg,  il  est  indispen- 
sable de  toujours  mettre  sur  le  foyer  le  support  et  la 
brique  avant  dy  mettre  la  casserole  et  la  couvrir  de 
tituce. 

Il  est  indispensable  aussi,  lorsqu'on  emploie  du  char- 
bon de  bois  ordinaire,  de  le  recouvrir  de  cendres  lors- 
qu'il est  bien  allumé,  a6n  d'en  modérer  l'ardeur  en  en 
ralentissant  la  combustion. 

Lorsque  les  mets  doivent  rester  longtemps  k  cuire, 
le  meilleur  combustible  à  employer  est  le  charbon  de 
Paris,  qui  se  consume  plus  lentement  et  qui  dégage  une 
chaleur  plus  régulière. 

Quant  au  cercle  qui  surmonte  le  tuyau  de  tirage,  il 
peut  servir,  lorsque  la  soupape  est  ouverte,  à  mainte- 
nir au  chaud  une  petite  casserole  ou  un  plat. 

Avec  cet  appareil  si  simple  et  si  économique,  on 
peut  faire  cuire  &  la  perfection  toutes  les  viandes  brai- 
sées ou  au  jus,  telles  que  :  bœuf  à  la  mode,  fricandeau 
de  veau,  pigeons  ou  canards  en  compote,  gigot  braisé, 
épaule  de  mouton  farcie,  côtelettes  en  papillotes,  etc. 
Tous  les  ragoûts,  civets  de  lièvre,  perdrix  aux  choux, 
terrine  de  foie  gras,  toutes  les  espèces  de  crèmes^  flan, 
biscuit  de  Savoie,  omelette  soufflée,  souflQé  de  riz, 
gftteau  de  riz,  gâteau  au  lait,  etc. 
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Allume^feu. 

Cet  appareil  est  préférable  à 
tout  ce  qui  s'est  fait  jusqu'à  ce 
jour  pour  allumer  le  charbon  de 
bois  dans  les  cuisines. 

Une  grille  se  trouve  placée  à 
moitié  de  l'appareil  intérieure- 
ment. On  introduit  quelques  mor- 
ceaux de  charbon ,  jusqu'au  tiers 
du  tuyau,  par  l'ouverture  du  haut. 
On  enflamme  un  ou  plusieurs  mor- 
ceaux de  papier  chiffonnés  sous  le 
cône,  en  ayant  soin  de  laisser  pas- 
ser un  peu  d'air  en  dessous. 

La  flamme,  passant  a  travers  la  grille,  met  en  igni- 
tion  quelques  charbons,  et  le  tirage  seul  allume  le  reste 
sans  le  secours  du  soufflet. 

On  verse  ensuite  dans  le  fourneau. 


Batteur  français. 


© 


Avec  cet  ustensile , 
on  peut  faire  des  œufs 
à  la  neige,  des  crèmes 
fouettées ,  des  sauces 
mayonnaises,  du  beurre 
et  même  des  glaces. 

En  20  secondes,  une 
omelette  est  battue  dans 
la  perfection  et  est  ren- 
due très-légère. 

En  40  secondes,  vous 


avez  des  blancs  d'œufs  à  couper  au  couteau. 
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En  3  mboteSy  toqs  avez  da  bearre  frais  déUcieu, 
même  arec  de  la  crème  achetée  dans  les  fermes  de 
Paris. 

Atec  on  demi-fitre  de  celte  crème,  qui  coûte 
60  centimes,  tons  pooTez  faire  130  grammes  de  beurre 
eiceHent. 

La  spatole  sert  à  retirer  de  l*appareîl  les  blancs 
d'mob,  bearre,  etc.,  qni  ne  peuvent  se  verser. 

Fondu  à  la  ménagère  (ordinaire).  Entremets. 

Mettei  dans  une  casserole  iOO  grammes  de  boa 
beorre  que  vous  faites  fondre  sans  trop  le  chauffer , 
ajoutez  40  grammes  de  farine,  mélangez  bien,  pins 
qoatre  jaunes  d'cBofs  et  nn  demi-verre  de  lait.  Faîtes 
bouillir  2  minutes  et  travaillez  avec  une  cuiller  de  bois 
sans  laisser  attacher.  En  retirant  du  feu,  mélangez -y 
de  suite  400  grammes  de  parmesan  râpé  et  100  gram- 
mes de  gruyère  en  petits  dés,  sel,  poivre  et  noiz  de 
muscade,  ainsi  que  deux  blancs  d'crafs  bien  montés. 
Kemplissez  vos  caisses  aux  deux  tiers;  faites  cuire  à 
feu  doux.  Servez  de  suite. 

On  peut  supprimer  le  parmesan  et  mettre  200  gram- 
mes de  gruyère  en  place.  Le  même  appareil  ^  ;  on  peu 
le  faire  cuire  dans  une  casserole  à  gratin. 

(Recette  Grahdi.) 

Fondu  à  la  moderne  (Entremets). 

Mettez  dans  une  casserole  six  jaunes  d'oeufs,  20  gram- 
mes de  farine  bien  sèche  et  10  grammes  de  fécule  de 
pommes  de  terre,  et  mélangez  le  tout  ensemble  avec 
une  cuiller  en  bois  ;  versez-y  un  verre  de  crème  double 

^  Appareil  M  dU  de  loiu  les  ingrédients  gui  entrent  dans  on 
mets. 
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et  60  grammes  de  beurre  bien  frais  par  petites  par- 
ties ;  mettez  sur  le  feu  et  faites  bouiliir  3  minutes, 
en  ayant  soin  de  ne  pas  laisser  attadier  au  fond  de  la 
caaserole. 

£n  le  retirant  du  feu  toqs  aurez  déjà  préparé 
200  grammes  de  parmesan  râpé  et  150  grammes  de 
bon  gruyère  coupé  en  petits  dés.  Mélangez  bien  l'ap- 
pareil en  y  ajoutant  sel,  poivre,  et  très-peu  de  noix 
mucade,  plus  deux  blancs  d'œufs  bien  montés,  rem- 
plissez vos  caisses  aux  deux  tiers,  et  faites  cuire  à  four 
modéré.  Servez  de  suite.  (G.) 

Darioles  de  Lodi  (Entremets). 

Avec  le  même  appareil,  en  supprimant  les  blancs 
d'oeufs  montés  et  mettre  à  la  place  deux  œufs  entiers  et 
trois  jaunes;  remplissez  les  darides  que  vous  aurez 
bien  beurrées  d'avance,  faiteS'-les  caire  42  minutes  à 
Jiaia -maris.  Démoulez-les  sur  un  plat  bien  chaud;  ver- 
sez dessus  du  beurre  fondu ,  avec  un  peu  de  sel  et 
poivre.  Servez  de  suite.  (6.) 

Carafes  d'eau  frappée. 

Pour  six  carafes,  il  faut  7  kilogrammes  de  glace  qae 
TOUS  pilez  bien  6ne,  mettez-en  la  moitié  dans  un  baquet 
avec  une  bonne  poignée  de  salpêtre.  Remplissez  fos 
carafes  d'eau  à  4  centimètres  au-dessous  de  l'ouver- 
ture, et  place^les  au  fond  du  baquet  en  les  enfonçant 
de  manière  qu'elles  touchent  le  fond.  Unissez  bien  la 
surface  de  la  glace  afin  que  toutes  vos  carafes  soient 
également  couvertes.  Parsemez  sur  cette  première 
couche  une  demi-poignée  de  salpêtre,  couvrez-la  de 
l'autre  moitié  de  glace  pilée,  et  saupoudrez-la  par-des- 
sus d*une  poignée  de  salpêtre.  Unissez  et  tassez  bien 
la  glace  avec  une  cuiller  de  bois,  afin  que  les  carafes 

38. 
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soient  bien  serrées  et  coo?erles  de  glace  seolement 
•ox  deoi  tiers,  car  autrement  elles  pourraient  casser. 
Le  baquet  devra  être  de  niveau  et  ne  pencher  ni  à 
droite,  ni  à  gauche;  s*il  n'était  pas  bien  d'aplomb, 
toutes  vos  carafes  ne  seraient  pas  également  frappées. 
Convres-les  toutes  avec  un  linge  bien  propre,  et  ser- 
vei-vous-en  au  bout  d'une  heure  et  demie  on  deui 
beures. 

Nota  :  Les  carafes  de  verre  sont  moins  susceptibles 
de  se  casser  que  celles  de  cristal. 

(Recette  Mottoin.) 

Pdiéde  Pithiviers  (Entremets). 

Prenes  denx  ou  trois  doosaines  de  mauviettes  que 
vous  flamberei  et  éplucherex  bien,  puis  fendez-les  par 
le  dos,  et  6tez  tout  ce  qu'elles  ont  dans  le  corps  ;  jetez 
les  gésiers  et  hachez  les  intestins  avec  du  lard  et  des 
fines  herbes,  assaisonnez  le  tout  de  bon  goftt,  et  pilez 
cette  farce  au  mortier.  Lorsqu'elle  sera  bien  fine,  vous 
en  remplirez  les  mauviettes  que  vous  recouvrirez  en- 
suite d'une  mince  barde  de  lard.  Faites  une  abaisse  de 
pâte  à  dresser  les  pâtés  froids  que  vous  moulerez  soît 
en  rond  ou  en  carré  ;  garnisses  le  fond  d'une  couche 
de  farce  et  placez-j  les  mauviettes  posées  sur  le  dos, 
garnissez  les  intervalles  du  reste  de  la  farce,  de  ma- 
nière qu'il  n'y  ait  pas  de  vide,  et  mettez  par-dessus  les 
mauviettes  une  feuille  de  laurier  et  un  morceau  de 
beurre  manié  de  fines  herbes,  recouvrez  le  tout  d'une 
seconde  abaisse,  pincez  et  dorez,  puis  faites  cuire  deux 
beures  et  demie  au  four  et  laissez  refroidir. 

Nota  :  Lorsque  Ton  ne  pratique  pas  de  trous  an 
couvercle  du  pâté,  il  faut  avoir  soin  de  le  piquer  avec 
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la  pointe  d'un  couteau  avant  de  le  mettre  au  four. 

(M.) 

Filels  saules  aux  champignons  (Entrée), 

Votre  filet  étant  paré,  coupez-en  autant  de  tranches 
qu'il  vous  en  faut,  aplatissez-les  légèrement  avec  la 
batte,  puis  assaisonnez-les  de  sel  et  poivre,  placez-les 
avec  un  morceau  de  heure  dans  un  plat  à  sauter,  fai- 
tes-les roidir  sur  un  feu  vif  et  retournez-les  afin  qu'ils 
prennent  une  helle  couleur  et  qu'ils  cuisent  des  deux 
côtés.  Lorsqu'ils  sont  cuits,  dressez-les  sur  un  plat  et 
tenez-les  chaudement  ;  mettez  ensuite,  dans  votre  plat 
à  sauter,  des  champignons  préparés,  un  peu  de  glace 
de  viande  et  une  cuillerée  d'espagnole.  Faites  mijoter 
le  tout  un  instant,  ajoutez  ensuite  un  jus  de  citron  et 
un  peu  de  beurre  fin  ;  mêlez  bien  le  tout  sans  bouillir, 
puis  masquez  vos  filets  avec  ;  et  servez. 

(M.) 

Timbale  à  la  Milanaise  (Entremets). 

Beurrez  et  décorez  un  moule  à  charlotte  avec  de  la 
pflte  à  nouille,  foncez-le  ensuite  avec  de  la  pâte  à  fon- 
cer, remplissez-le  de  noyau  de  farine  ou  de  la  rognure 
de  feuilletage,  recouvrez- le  d'une  abaisse  de  la  même 
pflte  h  foncer,  dorez  ensuite  et  fuites  cuire  pen- 
dant une  heure  à  four  gai.  Faites  pocher  à  l'eau  bouil- 
lante salée  250  grammes  de  petit  macaroni,  connu 
sous  le  nom  d'aiguillettes;  puis  égouttez-le  et  le  re- 
mettez dans  la  casserole  avec  i25  grammes  de  beurre 
frais  et  250  grammes  de  gruyère  râpé,  ajoutez  un  ma- 
niveau  de  champignons  préparés  et  coupés  en  dés, 
une  truffe  cuite  et  un  ris  de  veau  blanchi,  le  tout  coupé 
de  même  que  les  champignons;  assaisonnez  lé  tout 
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êftt  un  pea  de  tel  et  une  pointe  de  nrascade  lipée; 
ajoutex  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate,  liez  bien 
cette  garniture  en  la  faisant  mijoter  quelques  instants. 
Votre  timbale  étant  cuite,  retirez-la,  videz-la,  déaiou- 
leila,  et  dressez  sur  un  plat,  puis  remplissez-la  ayec  la 
garniture,  et  servei  cbaud.  (M.) 

Gdleau  à  la  StatUey  (Entremets). 

Beurrez  un  moule  à  côtes,  emplissez-le  aux  trois 
quarts  avec  de  la  pftte  h  baba  ;  faites-la  lerer  dans  le 
moule,  puis  faites  cuire  le  gftteau  de  belle  couleur  à 
four  chaud.  Démoulez«4e  ensuite,  imbibez  atec  un  sirop 
an  lait  d'amandes  et  laissez-le  refroidir  pour  le  glacer 
avec  une  glace  royale  à  la  ?anille.  Dressez-le  ensuite 
rar  un  plat  d*entremets  ;  emplissez-le  a?ec  une  plom- 
Irière  aux  prunes  de  reine-claude,  que  vous  aurez  on 
peu  nuancée  avec  du  vert  d'épinards,  et  serrez  de 
suite.  (M.) 

Potage  à  la  Parisienne. 

Prenez  deux  bonnes  poignées  d'oseille,  mie  laitue 
et  une  pincée  de  cerfeuil  ;  épluchez  et  lavez  bien  toutes 
ces  herbes,  hachez -les  grossièrement,  et  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre; 
placez  la  casserole  sur  le  feu,  et  quand  ces  herbes  au- 
ront frit  5  minutes,  mouillez  avec  de  l'eau  en  quantité 
anfifisante  pour  votre  potage,  ajoutez  du  sel  et  an  peu 
de  gros  poivre.  Coupez  par  6lets  un  peu  de  croûte  du 
dessus  du  pain  que  vous  mettez  dans  une  6ou]nère  avec 
quatre  jaunes  d'ceufs  et  125  grammes  de  beurre,  le 
tout  bien  frais.  Quand  votre  potage  aura  bouilli  trois 
quarts  d'heure,  versez-le  peu  à  peu  dans  la  soupière, 
en  remuant  avec  une  cuiller  de  bois  les  jaunes  d'œufe 
et  le  beurre  pour  les  empédier  de  tourner;  vous  servi- 
bien  chaude  (M.) 
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Polage  à  la  Motion. 

Prenez  carottes,  nayets,  poireaux,  oiguons  et  céleri, 
éplachez  ces  légumes,  lavez-les  et  coupez-les  en  ju- 
feenne;  passez  les  au  beurre.  Lorsque  le  tout  sera  d'un 
beau  ronge,  mouillez  avec  de  Teau  de  cuisson  de  hari- 
cots tirée  à  clair;  ajoutez  un  peu  de  sel  et  de  poi?re, 
faites  cuire  4  heures  à  petit  feu.  Au  moment  de  servir 
ajoutez  un  bon  morceau  de  beurre  et  versez  dans  la 
soupière  où  Yous  aurez  mis  de  la  croûte  de  pain  cou- 
pée en  juiienne;  serrez  immédiatement.        (M.) 

Rouelle  en  thon  (Entrée). 

Enlevez  Tos  du  milieu,  et  battez  votre  rouelle  de 
veau,  piquez-la  de  filets  d^anchois;  assaisonnez-la  de 
sel  et  poivre,  puis  mettez-la  dans  une  terrine,  et  ver- 
sez dessus  un  verre  de  vinaigre;  laissez-la  ainsi  mari- 
ner pendant  8  heures;  ensuite  essuyez-la  avec  un  tor- 
chon, farinez-la  et  la  mettez  dans  une  poêle  à  frire 
avec  un  peu  d'huile  d* olive  ;  faites  cuire  à  petit  feu  et 
de  belle  couleur  des  deux  côtés.  Lorsqu'elle  est  cuite, 
dressez-la  sur  un  plat,  ajoutez  le  jus  d'un  citron  dans 
la  cuisson,  battez  vivement  avec  le  fouet,  puis  mas- 
quez votre  rouelle  avec  et  servez  de  suite.      (M.) 

Rognons  sautés  aux  champignons  (Entrée). 

Émincez  un  rognon  de  bœuf  après  en  avoir  ôté  le 
centre,  qui  est  un  peu  dur;  mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  poêle  et  faites-y  sauter  les  rognons 
pendant  2  minutes;  assaisonnez-les  de  sel  et  poivre; 
singez  ^  ensuite  d'un  peu  de  farine ,  ou  mettez-y  un 
peu  d'espagnole  ;  ajoutez  quelques  champignons  pré- 
parés et  mouillez  avec  on  peu  de  vin  blanc  et  un  peu 

*  ^ger  signifie  jeter  quelques  pincées  de  fanne  sur  des 
«ibitances  que  l'on  nooiUe  ensnîlc  en  les  feisant  cuire. 
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de  persil  haché  ;  Faites  rédoire  la  sauce  à  son  point  et 
servei  dessus.  (M.) 

Côtelettes  aux  fines  herbes  (Entrées) . 

Des  côtelettes  de  veau  étant  |»arées,  beorrex  on  plat 
à  saoter  dans  lequel  yous  les  placez  ;  assaisonnez-les  de 
sel,  poivre  et  pointe  de  muscade  ripée,  faites  prendre 
belle  couleur  des  deux  côtés  ;  monillez  ensuite  avec  on 
peu  de  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc,  laissez  à  petit 
feu,  retournez-les  y  pois  10  minutes  avant  de  servir, 
ajoutez-y  persil  et  échalotes  hachés  bien  fin,  puis  un  jus 
de  citron  et  servez  à  courte  sauce.  (M.) 

Homard  à  la  bordelaise  (Entrée). 

Après  avoir  Tait  cuire  un  homard  au  coort-bouîHon, 
débarrassez- le  de  sa  coquille  et  coupez-le  en  travers, 
faites-en  8  morceaux  ;  cassez  les  pattes  sans  les  défor- 
mer et  mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  vin  blanc, 
une  gousse  d'ail,  un  bouquet  garni,  sel  et  poivre;  cou- 
vrez la  casserole,  laissez  mijoter  pendant  10  minutes  à 
petit  feu.  Passez  au  beurre  dans  une  autre  casserole, 
avec  oignons  et  échalotes  hachés;  ajoutez  une  cuillerée 
de  farine,  faites  un  roux  que  vous  mouillerez  avec  la 
cuisson  des  pattes  de  homard;  laissez  cuire  cette  sauce 
pendant  10  minutes,  en  la  remuant  continuellement 
avec  une  cuiller  de  bois  pour  éviter  qu'elle  n'attache  ; 
ajoutez  deux  cuillerées  à  dégraisser  de  sauce  tomate 
et  une  pointe  de  cajenne;  si  la  sauce  est  trop  liée, 
ajoutez-y  un  peu  d'eau;  mettez  ensuite  vos  morceaux 
de  homard  dans  cette  sauce  et  faites  chauffer  sans  bouil- 
lir; puis  dressez  les  morceaux  de  homard  sur  un  plat, 
masquez-les  avec  la  sauce  et  servez  chaud.      (M.) 

Asperges  à  la  Pompadour  (Entremets). 

Après  avoir  ratissé  et  bien  lavé  une  botte  de  grosses 
asperges,  attachez-les  par  bottillons  et  les  faites  cuire 
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à  T'eau  bouillante  salée.  Lorsqu'elles  sont  cuites,  reti- 
rez-les et  coupez-les  toutes  en  biais  de  la  longueur  du 
petit  doigt;  mettez-les  ensuite  sécher  dans  une  serviette 
bien  chaude  afin  qu'elles  ne  se  refroidissent  pas  pendant 
la  confection  de  la  sauce  que  vous  ferez  de  la  manière 
suivante  : 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre 
fin,  une  cuillerée  à  bouche  de  farine  de  maïs,  sel,  poi- 
vre blanc,  3  jaunes  d'œufs  et  le  jus  d'un  citron  ;  faites 
lier  cette  sauce  an  bain  maris  ;  puis  placez  les  asperges 
dans  une  casserolle  à  légumes,  versez  la  sauce  dessus  et 
servez  bien  chaud.  (M.) 

Gigot  à  la  russe  (Relevé). 

Choisissez  un  gigot  de  bonne  qualité,  battez-le  et 
le  parez  convenablement,  salez-le  légèrement;  puis 
placez-le  sur  une  plaque  à  rôtir  ;  mettez-le  au  four  pour 
le  faire  cuire  aux  trois  quarts;  retirez-le  ensuite  et  le 
mettez  sur  un  plat  allant  au  feu,  arrosez -le  avec  on 
cinquième  de  bon  cognac»  placez  le  plat  sur  un  feu 
doux,  et,  quand  Teau-de-vie  est  chaude,  mettez -j  le  feu 
en  retournant  et  arrosant  le  gigot  le  temps  qu'elle 
brûlç,  ajoijte^  eqsuite  un.pe|i  de  glace  de  vjande  ^t  pn  ^ 
peu  de  jus  du  gigot,  laissez  mijoter  un  instant,  puis 
dressez  sur  le  plat,  dégraissez  la  sauce,  masquez  votre 
gigot  avec  et  servez.  (M.) 

Biscuit  de  mer  (Dessert). 

Pour  250  grammes  de  biscuit,  mettez  dans  une  ter- 
rine i25  grammes  de  farine,  ajoutez-y  du  zeste  de 
citron  râpé,  un  peu  de  sel  et  4  œufs  entiers;  travaillez 
bien  le  tout  avec  une  cuiller  de  bois;  puis  couchez  cet 
appareil  dans  deux  grandes  caisses,  dorez-les,  et  faites 
cuire  à  four  chaud.  Lorsqu'ils  sont  cuits,  ôtez-les  des 
caisses  et  les  coupez  en  morceaux  de  la  longueur  et  de 
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répaissenr  da  petit  doigt;  reoMltex-kt  eunite  n 
iMlaot  ao  (bor  poor  les  fabe  sécher,  et  en  néme  tempi 
prendre  une  joUe  cooleor.  (II.) 

Parfait  au  café  (Entremets  socré). 

Faites  bouillir  on  deroi-Iitre  de  lait,  retirexrle  éik  \ 
(aa  et  ajootei-y  on  deaM-4îlre  de  café  en  Uquev  très- 
fort,  pois  melles  dans  use  eaaaerole  6  jaunes  d*œufs  et 
360  grammes  de  sucre  en  poudre;  détajei  le  tout  avec 
votre  lait  ;  remettez  la  casserole  sur  le  feu  et  foœttei 
sans  cesse  la  préparation  avec  le  fouet  à  battre  les 
blancs  d*CBofs  ;  au  moment  de  bouillir,  retires  la  cas- 
serole du  feu;  laissez  refroidir,  puis  passez  à  l'étamine. 

Garnissez-en  un  moule  uni  et  mettez-le  à  la  glace. 
Lorsque  c'est  è  moitié  frappé,  ajootez-j  nn  verre  de 
curaçao  et  un  verre  de  rhum  ;  achever  de  frapper,  et 
serves-le  juste  au  moment  sur  une  serviette  doublée. 

Nota.  Il  faut  se  méfier  du  sel  en  le  découvrant  da 
moule.  (Ilf.) 


IVoos  ne  termineroDS  p»  ce  cliapiti*e  sans  recommander 
SIX  personnes  faibles  et  déticates,  Si  cellrs  qui  manquait 
d'appétit,  ou  dont  les  digestions  sont  pénibles,  un  produit 
dont  la  puissance  curative  a  été  reconnue,  depuis  douze  ans, 
par  les  célébrités  médicales. 

Noos  vouions  parier  du  Fin  Arotid  au  quina  et  à  la 
yiandt.  Un  petit  Terre  de  ce  vin,  avant  chaque  repas,  âti- 
mole  les  organes,  nourrit  le  sang,  relève  les  forces,  exdfe 
l'appétit  et  facilite  les  dig^tioDs.  i 

Le  Fin  Àroud  au  qoioa  et  à  la  Fiamdt  est  noo-seule-  [ 
ment  le  plus  puissant  réparateur  des  forcés,  mais  le  fardien  | 
vigilant  de  notre  U'ésor  le  plus  précieux  :  la  santé. 


leiè' 
iloik 


TABLE  ALPHABÉTIQUE. 


(l) 

pi 


m 

3 


iflffi 


a 


i 

I 


ABATisdedindoii.266. 

Abricotsàî'eau-de.vie.466. 

—  en  marmelade.  467. 
~  en  compote.  446. 
~  en  pâte.  454. 

—  en  beignets.  372. 
--'  glaces.  463. 

—  soupe.  5 18. 

7:  ?>nservation.  570. 
Absinthe.  476,  47^, 
Acacia,  ratafia.  470. 
Achards.  636. 
Agneau.  ^jioS. 
AUCEaud'),  154. 
~  (Beurre  d').  i56. 
Albran,  Poy<?z Canard.  246. 
Alunents,  propriétés.  610. 
Alose.  290. 

Alouette.  242  c. 
Aloyau.  171. 

^  AJlume-feu.  675. 
Amandes  mondées.  Ako 
Ambigu.  86,99. 
Ananas.  643. 
Anchois.  291, 
"^  salade.  291, 

—  sauce.  148. 

—  canapé.  202. 

—  beurre.  i55. 

—  essence.  i55. 

Andouille,    Andonillette. 
219. 

Angélique.  465. 

—  ratafia.  472. 
Anguille.  3oo. 
Anguille  de  mer.  277. 
Anisette.  469,  474. 
Apple-cake.  4oi. 
Argenterie.  594. 


Artichauts.  32o. 
Artichauts  séchés.  569. 

—  au  verjus  en  grains.  5oo. 

—  conservation.  559,  667. 
A$j>erges.  332. 

-—  à  la  pai*mesane<  5oi . 

—  à  la  Pompadour.  682* 

—  en  ragoût.  526. 

—  à  h  crème.  641. 

—  conservation.  568. 
Asphyxie.  626. 
Aspic.  639. 

Assiettes  volantes.  11. 
Aubergines.  334. 
Axonge.  553. 
Ayoll  488. 
Baba.  43 1. 
Babka.  535. 

Bains.  633.  —  Maris.  io5. 
Bar.  271, 

Barbeau,  Barbillon.  299. 
Barbarin,  Barbet.  286. 
Barbue.  272. 

Bartavelle,  Perdrix.  233. 
Barszcz.  529. 
Batteur  français.  675. 
Bavarois  (fromage).  892. 
Bavaroise  à  l'eau.  58 1. 
— j  au  lait,  etc.  682. 

Bécasse,  Bécassine.  70, 242. 
Becfigue.  242  n. 
Béchamel.  142. 
Beignets  de  pommes,  abri- 
cots et  pèches.  872. 

—  de  fraises  et  framboises. 
373. 

—  d'oseille.  33o. 

—  de  bouillie.  873. 
~  de  céleri.  872. 

39 


686 


TâBH. 


Beignets   de  pomaei    de 

terre*  oy\» 
-—  en  pAte*  373. 

—  de  ris.  379* 

—  loiiCBés.  374* 
•-  d'bosties.  SoiS. 

—de  feaiUes  de  vûne*  5o5. 

—  d'épiaards.  5o5. 
llettereves.  339»  Sig. 

«~  f^es  Épinards.  33o. 
Beorre  fendu*  S5i. 

—  $M.  55i* 

—frais,  eonsenratimu  SSS. 
^-  ponrhors-d'orarre*  iSv* 

—  de  Montpellier.  156. 

—  d'anchois.  iSS* 

—  d*^creyisses  et  de  SM- 

mettes*  i56* 

—  d'aiL  i56. 

«-*  de  noisettes.  iS7. 
mm  frisi.  iS;. 
•*  noir.  i4o. 
Bielie.  ns3. 
BickoC  48o.  SaS. 
Biftecks.  173. 
~àlaGbateau]xted.6S8« 
Biscuits.  435* 
— -  de  mer.  6S3* 
Bisipie  d'écrsfisses*  ia6. 
Bitter.  477* 
Blanc.  i54. 
BlaDMnanger.  387. 
Blanquette  de  veau.  187. 

—  de  volaille.  aSi. 

Bleu  »  Gouit-bomlkNi.  167 . 

Bœu£  168. 

«*  bouilli  et  desserri.  168, 

169. 
*- en  persillade.  168. 
^»  en  ntiroton.  168. 

—  à  la  maltre^li&teL  1 70. 
«•  au  gratin*  169. 


Bœuf  famé.  17O9514. 

—  en  vinaigrette.  1 70* 

—  SA  grilledss.  17OW 
•-  à  la  sDode*  176* 

—  akmm.  171. 

—  biliecks.  173* 

—  entre-oftte.  174* 

—  filet  à  la  broche*  172. 

—  oôte  i  la  flamande»  173. 

—  aux  croûtons.  17s. 

—  à  lachioorée,  au  toma- 
tes. 17a. 

—  au  ehampûpMmsL  171. 
-langue*  ijrST 

—  palais*  170* 

—  queue.  1 78. 

—  eenrelle.  17^^. 
^v  rognons.  170* 
w  foie.  i8o* 

—  en  roulade.  Sai . 
Bonbons  diufbnd«ita*64i* 
Bordelaise  :  ^  écieifiases. 

64o. 
Beneha^Mateilla.  6S0. 

Boudins.  %iT* 

—  de  Nancy*  9i8. 

—  de  sarrasin.  533. 

—  à  k  RicheUen.  638* 
Boufl,  dLteau*  64i. 
Bouille-baisse.  127* 
Bouillie  renversée.  38o. 
Bomllon  à  la  minute.  1 13. 
•«»  de  poulet*  117» 

—  fait  en  une  heure.  117* 
^-  maigre.  laa. 

—  de  poisson*  laS* 

—  de  veau.  117. 

—  de  mou  de  yean*  Mo. 

—  aux  herbes*  633* 
Boulettes.  164. 

—  potage.  123* 

— -  de  bachis.  i64* 


TABLE. 

Boulottes  de  godiveatu  1 64*        Gaves  (des) .  697 . 
—  de  pommesde  terre.  347* 


68. 


— -  de  pâte*  533. 
Bouquet.  10&* 
Bourride.  12  7. 
Braise.  i53. 

Brandade  de  morue.  49^* 
Bread-sauce»  i47« 
Bread-pudding.  399. 
Brème.  295. 
—  de  mer.  64o« 
Bridage  des  volaille».  68. 
Brioches.  43q. 
Brochet.  298»  496* 
Brocoli,  317. 
Brou  de  noix.  472. 
Brûlures.  629. 
Brnnoise.  i3a. 
Bu^ei.  376. 
Cabillaud.  Sk'jSf.  Sùq. 

Café.  58o. 

Cafetièrei.  55»  56* 

Caille.  24a  «. 

Cakes.  4oi. 

Calottes.  382. 

Canapé  d'ancbois»  299. 

Canard.  246. 

«-  en  salmis.  i53. 

Caneton.  246. 

Cannelle.  137. 

Carafes  d'eau  frappée.  677. 

Catpilotade  de  volailles.  2Ô  i . 

Caramel.  106. 

Cardes,  Cardons.  327. 

Carottes.  337. 

«i^  potage.  121,  i35. 

•<-»  entremets  sucrés.  367. 

-^  conservation,  558* 

Carpes.  295. 

Carrelet.  285. 

Cassis.  469. 

Cataplasmes.  632. 


Céleri.  329. 

—  purée.  159. 

—  potage.  123. 
Céleri  en  beignets.  372* 

—  pour  les  sauces.  1 39. 
Cérat.  633. 

Cerf.  223.  Cerfeuil.  34i. 
Cerfeuil  bulbeux.  668. 
Cerises,  soupe.  372,  5 18. 

—  en  compotes.  447» 
--  à  Teau-de-vie.  466. 

—  confitures.  455. 

—  au  vinaigre.  523. 

—  leur  conservation.  570. 

—  séchées.  576. 
Cervelas  fumé.  2i3. 
Cervelles  de  bœuf.  179. 
"^  de  mouton.  2o3. 

—  de  veau.  193. 
Chaîne  à  rincer.  649* 
Chair  à  saucisses.  220. 
Champignons.  349* 
— •  ragoût.  162. 

—  en  purée.  159. 

—  à  la  provençale.  491  • 

—  conservation,  568. 
Ch^nfaina.  5 10. 
Chapelure.  557» 
Chapon.  262. 

—  aux  pommes.  532. 
Charlottes.  368. 

—  russe  ^  à  la  crëme.  395. 
Chartreuse.  236. 

—de  tendrons  de  veau.  184.' 
Chartreuse,  liqueur.  477- 
Châtaignes,  potage.  I24> 
Chaud-froid.  663. 
Cheval.  168. 
Chevreau.  2o5. 
Chevreuil.  223. 
Chicorée.  324* 
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Chicorée  potage.  ia3. 

—  parée*  i6o. 

«^  ooBfenration*  Kg» 
Chiffonnade.  t&j. 
Chipolata.  934* 
Chocolat.  58 1. 
Chocolat  lottfflé.  38i. 
Chotodriec.  5i8. 
Choucroute.  3i6|  53a. 
Choux.  3i3. 

—  de  Bruxellea.  3i5. 

—  rouget.  3i5 ,  5a5,  532* 

—  potege.  tag. 

— ooBsenratioo.  558. 

—  pâtisserie.  4^t  64i  • 
Choux-fleurs.  3i7* 
•—potage.  i3o. 

—  conserratioiiy  558. 
Ghrèmes.  f^.  Liqueurs.  468. 
Gtrouille.  335y  Soi* 
CiTetdeliëyre.  ^^'j* 

—  de  lapin.  a3o. 

—  de  chevreuil.  %2^, 
Clarification  des  jus.  i4o. 
— -  du  sucre.  390. 
Cochon.  908. 

<—  oreilles.  208. 

—  hure.  an. 

—  rognons,  ait* 

—  queues,  an. 

—  pieds,  an,  aia. 

—  langues,  ai  a. 

—  fromage,  a  10. 

—  iambon.  ai4« 

—  boudin,  a  17. 

—  saucissons,  ai 3* 

—  andouilles.  a  19. 

—  saucisses,  aaoy  4^* 

—  niions,  aao. 

—  petit  salé.  aai. 

—  fflteau  de  foie.  aao. 

—  Moyen  de  lui  donner  le 
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godtdu  sauver.  549. 
Cochon  de  lait  ao8. 

—  en  galantine»  20g. 
Gocido.  5o6. 
Coings,  ratafia.  472- 

—  gelée.  454* 

—  pâte.  454. 

—  compote.  445* 

—  des  vins.  699. 
Compotes  de  pommes.  444< 

—  de  poires.  445* 

—  —au  beurre.  371. 

—  de  coings,  445* 

—  de  prunes.  44^* 

—  d'abricots  et  de  pèches. 

446. 

—  de  cerises.  44?* 

—  de  raisin  ou  ▼erius.  447< 
—"de  SToseilles.  448* 

<—  de  fraises  et  framboises. 

—  de  marrons,  449* 
Concombres.  333. 

—  potage.  i35. 

—  marines.  53o. 
Condé»  abricots,  jpom.  644* 
Confitures  de  censés.  4^5. 
^-  de  fraises.  455. 

-^  de  framboises*  455. 

<—  de  raisin.  453. 

— '  de  poires.  4^8. 

— *  leur  cuisson.  449* 

Congre.  a77. 

Consenr.  des  légumes.  558. 

—  des  légumes  et  des  fi*uits, 
procédés  Appert.  562. 

—naturelle  desfitiits.  57a. 
Consenres  animales,  57a. 

—  yégétaleS)  558  à  57  a. 
Conservatoire.  585. 
Consommé.  117. 

Coq.  a63. 
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Coq  de  bruyère,  ^o.  Crêpes  polonaises,  534* 


Coquilles  de  champignons. 
35o. 

—  de  volaille.  sSi. 
Cornichons  confits.  56o. 
Côtes  de  bœuf.  178. 
Côtelettesde  chevreuil,  3i4  • 

—  de  mouton.   199 ,  4^9  > 

498. 

---«  de  porc  frais,  io8. 

—  de  veau.  i85. 

—  aux  fines  herbes*  682. 

—  de  sanglier.  a^S. 
Codgnac,  652. 
Coulis  de  poisson.  128. 

—  d'écrevisses*  i4i- 
Coupures.  63o. 
Courges  farcies.  ^j^ezZuc- 

chetli  et  Potiron.  Soi. 
Courlis.  34^  ■• 
Gourt-bouillon.  267. 
Couteaux.  65,  78,  SpS. 
Crabes.  289. 
Crëme  au  chocolat.  384* 
-— sambaglione.  386. 

—  à  la  vanille.  383. 

—  au  citron.  384» 

—  à  la  rose.  385. 

—  au  café.  384. 

—  à  la  ûewc  d'oranger.  385. 
--  au  thé*  384* 

— au  caramel  ou  brûlé.  384* 

—  bachique.  386. 

—  au  céleri.  386. 

—  renversée.  385. 

—  fouettée.  398. 

—  frite.  373. 

—  pâtissière*  3q2. 
Crème  ou  Chrême.  F'ojr^ 

Liqueurs,  468,  4?^* 
Crêpes.  377. 

—  anglaises.  4^2. 


Crépinettes.  220. 
Cresson  en  épinards.  33o. 
Crêtes  de  coq.  161. 
Crevettes.  141, 148,  636. 
Croquenbouche.  439,  44^* 
Croquettes  veau.  1 87  »  5 1 5. 
Croquettes  de  volaille.  25 1. 

—  de  riz.  379. 

—  de  pommes.  4oo. 

—  de  lapereau.  232. 
Croquignoles.  439* 
Croustade.  253,  668. 
Croûte  au  pot.  11 8. 

—  aux  champignons.  35o. 

—  aux  pèches ,  aux  prunes 
et  aux  abricots.  371. 

—  au  madère,  kirsch,  ana- 

nas. 643»  644* 

Croûtons  frits.  i63. 
Cuisine  provençale.  4^7. 

—  italienne.  49^* 

—  espagnole.  5o6. 

—  anglaise.  5i3. 

—  allemande.  5i6. 

—  polonaise.  526. 

—  russe.  536. 

—  flamande.  523. 

—  gothique.  538. 

—  norvégienne.  585. 
Cuisses  d'oie.  249* 
Cuisson  à  la  vapeur.  38. 
Curaçao.  47i* 

Daim.  223. 
Dampfnudeln.  519. 
Darioles  de  Lodi.  677. 
Daube.  i53,265. 
Débondonnoir.  649. 
Déjeuner.  ii>99. 
Dessert.  26 ,  90. 
Dinde  aux  truffes.  264» 

—  en  daube.  265. 
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tfee  on  peu  de  tel  et  une  pointe  de  nrascade  râpée; 
•joutes  quelques  cuillerées  de  sauce  tomate,  liez  bien 
cette  garniture  en  la  faisant  mijoter  quelques  instants. 
Votre  timbale  étant  cuite,  retirez-la,  Yidez-la,  démoa- 
lez*la,  et  dressez  sur  un  plat,  puis  remplissez-la  a?ec  la 
finiitarey  et  serves  chaud.  (M.) 

Gâteau  à  la  Stanley  (Entremets). 

Beurres  un  moule  à  cAtes,  emplissez-le  aux  trois 
quarts  avec  de  la  pAte  h  baba  ;  faites-la  lever  dans  le 
moule,  puis  faites  cuire  le  gâteau  de  belle  couleur  à 
four  chaud.  Démoulez-le  ensuite,  imbibez  arec  un  sirop 
an  lait  d'amandes  et  laissez-le  refroidir  pour  le  glacer 
avec  une  glace  royale  à  la  vanille.  Dressez-le  ensuite 
sur  un  plat  d'entremets  ;  emplissez-le  avec  une  plom- 
Inère  aux  prunes  de  reioe-claude,  que  tous  aurez  un 
peu  nuancée  arec  du  vert  d'épinards,  et  servez  de 
suite.  (M.) 

Potage  à  la  Parisienne. 

Prenez  deux  bonnes  poignées  d'oseille,  une  laitue 
et  une  pincée  de  cerfeuil  ;  éplachez  et  lavez  bien  toutes 
ces  herbes,  hachez -les  grossièrement,  et  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre; 
placez  la  casserole  sur  le  feu,  et  quand  ces  herbes  au- 
ront frit  5  minutes,  mouilles  avec  de  l'eau  en  quantité 
suffisante  pour  votre  potage,  ajoutez  du  sel  et  un  peu 
de  gros  poivre.  Coupez  par  filets  un  peu  de  croûte  du 
dessus  du  pain  que  vous  mettez  dans  une  soupière  avec 
quatre  jaunes  d'ceufs  et  125  grammes  de  beurre,  le 
tout  bien  frais.  Quand  votre  potage  aura  bouilli  trois 
quarts  d^heure,  versez-le  peu  à  peu  dans  la  soupière, 
en  remuant  avec  une  cuiller  de  bois  les  jaunes  d'œu6 
et  le  beurre  pour  les  empêcher  de  tourner;  vous  serri- 
bien  chaud.  (M.) 
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Potage  à  la  Motion. 

Prenez  carottes,  navets,  poireaux,  oignons  et  céleri, 
épluchez  ces  légumes,  lavez-les  et  coupez-les  en  ju- 
ïenne;  passez  les  au  beurre.  Lorsque  le  tout  sera  d'un 
beau  rouge ,  mouillez  avec  de  Teau  de  cuisson  de  hari- 
cots tirée  à  clair;  ajoutez  un  peu  de  sel  et  de  poivre, 
faites  cuire  4  heures  à  petit  Feu.  Au  moment  de  servir 
aijout^z  un  bon  morceau  de  beurre  et  versez  dans  la 
soupière  où  vous  aurez  mis  de  la  croûte  de  pain  cou- 
pée en  jufienne;  servez  immédiatement.        (M.) 

Rouelle  en  thon  (Entrée). 

Enlevez  Tos  du  milieu,  et  battez  votre  rouelle  de 
veau,  piquez-la  de  filets  d'anchois;  assaisonnez-la  de 
sel  et  poivre,  puis  mettez-la  dans  une  terrine,  et  ver- 
sez dessus  un  verre  de  vinaigre  ;  laissez-la  ainsi  mari- 
ner pendant  8  heures  ;  ensuite  essuyez-la  avec  un  tor- 
chon, farinez-la  et  la  mettez  dans  une  poêle  à  frire 
avec  un  peu  d*huile  d* olive;  faites  cuire  à  petit  feu  et 
de  belle  couleur  des  deui  côtés.  Lorsqu'elle  est  cuite, 
dressez-la  sur  un  plat,  ajoutez  le  jus  d'un  citron  dans 
la  cuisson,  battez  vivement  avec  le  fouet,  puis  mas- 
quez votre  rouelle  avec  et  servez  de  suite.      (M.) 

Rognons  sautés  aux  champignons  (Entrée). 

Émincez  un  rognon  de  bœuf  après  en  avoir  ôté  le 
centre,  qui  est  un  peu  dur;  mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  poêle  et  faites-y  sauter  les  rognons 
pendant  2  minutes;  assaisonnez-les  de  sel  et  poivre; 
singez  ^  ensuite  d'un  peu  de  farine ,  ou  mettez-y  un 
peu  d'espagnole  ;  ajoutez  quelques  champignons  pré- 
parés et  mouillez  avec  un  peu  de  vin  blanc  et  un  peu 

'  Sbiger  signifie  jeter  quelques  pincées  de  farine  sur  des 
«ibstancet  que  Ton  mouille  ensuite  en  les  faisant  caire. 
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de  persil  haché  ;  Faites  rédoire  la  sauce  à  son  point  et 
serves  dessos.  (M.) 

Côtelettes  aux  fines  herbes  (Entrées) . 

Des  côtelettes  de  veaa  étant  {tarées,  beorrez  on  plat 
à  saoter  dans  lequel  tous  les  placez  ;  assaisonnez-les  de 
seit  poivre  et  pointe  de  muscade  râpée,  faites  prendre 
belle  couleur  des  deni  côtés  ;  monîHez  ensoile  avec  un 

!»eu  de  bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc^  laissez  à  petit 
eu,  retournez- les ,  pois  10  minutes  avant  de  servir, 
ajoutez-j  persil  et  échalotes  hachés  bien  fin,  puis  on  jus 
de  citron  et  servez  à  courte  sauce.  (M.) 

Homard  à  la  bordelaise  (Entrée). 

Après  avoir  fait  cuire  un  homard  au  court-bouillon, 
débarrassez- le  de  sa  coquille  et  coupez-le  en  travers, 
bites-en  8  morceaux  ;  cassez  les  pattes  sans  les  défor- 
mer et  mettez-les  dans  une  casserole  avec  do  vin  blanc, 
une  gousse  d'ail,  un  bouquet  garni,  sel  et  poivre;  cou- 
vrez la  casserole,  laissez  mijoter  pendant  10  minutes  à 
petit  feu.  Passez  au  beurre  dans  une  autre  casserole, 
avec  oignons  et  échalotes  hachés  ;  ajoutez  une  cuillerée 
de  farine,  faites  on  roux  que  vous  mouillerez  avec  la 
cuisson  des  pattes  de  homard;  laissez  cuire  cette  sauce 
pendant  10  minutes,  en  la  remuant  continuellement 
avec  une  cuiller  de  bois  pour  éviter  qu'elle  n'attache; 
ajoutez  deux  cuillerées  à  dégraisser  de  sauce  tomate 
et  une  pointe  de  cayenne;  si  la  sauce  est  trop  liée, 
ajoutez-y  un  peu  d*eau;  mettez  ensuite  vos  morceaux 
de  homard  dans  cette  sauce  et  faites  chauffer  sans  bouil- 
lir; puis  dressez  les  morceaux  de  homard  sur  un  plat, 
masquez-les  avec  la  sauce  et  servez  chaud.      (M.) 

Asperges  à  la  Pompadour  (Entremets). 

Après  avoir  ratissé  et  bien  lavé  une  botte  de  grosses 
asperges,  attachez-les  par  bottillons  et  les  faites  cuire 
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à  r'eau  bouillante  salée.  Lorsqu'elles  sont  cuites^  reti- 
rez-les et  coupez-les  toutes  en  biais  de  la  longueur  du 
petit  doigt;  mettez-les  ensuite  sécher  dans  une  serviette 
bien  chaude  afin  qu'elles  ne  se  refroidissent  pas  pendant 
la  confection  de  la  sauce  que  vous  ferez  de  la  manière 
SQÎvante  : 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre 
fin,  une  cuillerée  à  bouche  de  farine  de  maïs,  sel,  poi- 
vre blanc,  3  jaunes  d*œufs  et  le  jus  d'un  citron  ;  faites 
lier  cette  sauce  au  bain  maris  ;  puis  placez  les  asperges 
dans  une  casserolle  à  légumes,  versez  la  sauce  dessus  et 
servez  bien  chaud.  (M.) 

Gigot  à  la  russe  (Relevé). 

Choisissez  un  gigot  de  bonne  qualité,  battez-le  et 
le  parez  convenablement,  salez-le  légèrement;  puis 
placez-le  sur  une  plaque  à  rôtir  ;  mettez-le  au  four  pour 
le  faire  cuire  aux  trois  quarts;  retirez-le  ensuite  et  le 
mettez  sur  un  plat  allant  au  feu,  arrosez -le  avec  an 
cinquième  de  bon  cognac,  placez  le  plat  sur  un  feu 
doux,  et,  quand  Teau-de-vie  est  chaude,mette2  y  le  feu 
en  retournant  et  arrosant  le  gigot  le  temps  qu'elle 
brûlç,  ajoyte:^  eqsuite  un.pep  de  glace  de  vjande  çl  un  ^ 
peu  de  jus  du  gigot,  laissez  mijoter  un  instant,  puis 
dressez  sur  le  plat,  dégraissez  la  sauce,  masquez  votre 
gigot  avec  et  servez.  (M.) 

Biscuit  de  mer  (Dessert). 

Pour  250  grammes  de  biscuit,  mettez  dans  une  ter- 
rine 125  grammes  de  farine,  ajoutez-j  du  zeste  de 
citron  rftpé,  un  peu  de  sel  et  4  œufs  entiers;  travaillez 
bien  le  tout  avec  une  cuiller  de  bois;  puis  couchez  cet 
appareil  dans  deux  grandes  caisses,  dorez-les,  et  faites 
cuire  à  four  chaud.  Lorsqu'ils  sont,  cuits,  ôtez-les  des 
caisses  et  les  coupez  en  morceaux  de  la  longueur  et  de 
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Miel,   pour  miipUcir  U 

•acre.  679. 
Mîgtt.  5o8. 
Hînc^pie*  5i6. 
MirabeUe.  458. 
Mirepoii.  167. 
Miroton.  110-169. 
Mock-Tortle.  Potage,  124. 
Morille,  moaiterom  35i . 
Morue.  376. 

—  brandade.  4^* 

—  à  la  proTen^e.  490. 
Moadereau.  191. 
Mouches,  Destruction.  696. 
Moule  pâté  de  Strasbourg. 

667. 
Moules.  a88»  Soo,  629. 
—potage.  1 97  —sauce.  1 4S. 
Mousse  italienne.  386. 
Mousses.  roT'  Soir^.  98. 
Moutarde.  678. 
Mouton.  iq6. 

—  hachis  aux  osufi.  198. 

—  filet.  198» 

—  carre*  IQ9. 

—  selle.  190. 

—  poitrine.  199. 

—  côtelettes.  199* 

—  épaule,  aoi. 
— .  haricot,  soi. 

—  rognons,  ^os. 

—  langues.  ao2. 

—  cervelles.  !io3. 
— .  queues.  ao3. 
.^  pieds.  104. 

rago&t.  S 10. 

moyen  de  lui  donner  le 

goût  du  chevreuil.  549* 

—  de  pré  salé.  549* 
Mulet.  27 1 .  84»  Ay  B. 


Mûres.  4^. 
Nalesnikit.  534- 
Mavarin.  f^ojrtx  Hodicpot. 

doi. 
Navets.  336. 
"—potage.  121,  t35. 
— -  leur  conservation.  558. 
Nettoyage  des  éloffca.  590. 
-.-  deslunpes.  693» 

—  des  nstensiles.  Sgi. 
Nœuds  languedodc&a»  875. 
Noix  de  veau.  187. 

—  confites.  465. 

—  raufia.  4?^* 

—  et  noiiettei  coBMiTées 
finldiea.  647- 

Nougats.  44^* 
Nomllet.  119. 
Noyau,  ratafia.  47^1  476. 
OEufii.  354- 

—  à  la  coque.  354* 

—  au  miroir.  354* 

—  aux  asperges.  355. 

—  mollets.  355. 

_  à  la  Béchamel.  355. 
-«  en  matelote.  356. 

—  pochés.  355. 
>-  nrits.  356. 

—  aux  fines  herbes.  356. 

—  brouillés.  357. 

—  au  verjus.  357. 

—  au  beurre  noir.  358. 

—  aux  petits  pois.  357. 
— àlatnpc,àrAuPore.»58. 

—  au  lait.  359. 

—  à  Teau.  359. 

—  en  caisse.  358. 

—  à  l'ardennaise.  36  t. 

—  à  la  neige,  36o. 

—  aux  macarons.  36S« 

—  en  surprise.  387. 

—  en  filets,  fto^. 
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OEufs  au  fromage.  5oa.  Omdettesaux  motiles,  363, 

—  en  fricassée.  5o3« 
-—  en  croûte.  5o3. 

—  en  caisses.  5o3. 

—  à  l'ail.  5o4. 

—  petits  œufs.  5o4. 

—  conservation.  65o, 

—  leur  poids.  4ïo« 
Ognons.  33 1. 

—  glacés,  garnitures.  ï6x 

—  en  purée.  i5g. 

—  potage.  i3o. 

—  brûles.  557. 
Oie.  24^-  —  pâtés.  249» 

—  en  salmis^  i53y  248. 
OUa  podrida.  5o6. 
Omelettes.  36 1. 

—  aux  fines  herbes.  36 1. 

—  aux  rognons.  36 1. 

—  au  lard  et  jambon.  363. 

—  au  from.  d'Italie.  36it 

—  à  Foignon.  662. 

—  aux  asperges.  36i« 

—  aux  truffes.  36 1 . 
— '  aux  champignons*  36i . 
*^  aux  morilles.  36 1  • 
— *  à  la  Gélestine.  36a. 

—  au  thon.  363. 

—  au  firomage.  363. 

—  au  macaroni.  364» 

—  au  pain.  364. 

—  aux  écrevisses.  364- 

—  aux  macarons.  365. 

—  au  sucre.  365. 

—  aux  confitures*  366. 

—  soufflée.  366. 

—  au  rhum.  365. 

—  de  toutes  couleurs.  362. 
**  en  macédoine.  362. 

—  au  lait.  365, 
— •  aux  pommes.  365. 

—  aux  Rttttrei*  363» 


Orangeade.  480|  647. 

Orancer,  fleurs,  4^9  47P> 

475. 
Oranges  glacées.  Fay*  Cro- 

quenbouche.  439»  443* 

—  salade.  44? • 
Oreilles  de  veau.  igS. 

—  au  fromage.  499  • 

—  de  cochon.  ao8. 
Orgeat,  sirop.  435. 
Orly.  283. 
Ortolan.  24a  9. 
Oseille.  329.^— potuf^e.  i3o, 
134.— -conservât.  56o»568» 
Ourson.  aa4* 
Pain  perdu.  377. 

—  de  viande.  4i7* 

—  d'épice.  443* 
«—  de  Milan.  438. 
PaUash.  65o. 
Palais  de  bœuf*  178. 
Palombes.  24a. 
Panade  royale.   121. 
Pancakes  (panoquets)*  4^91. 
Panure.  556. 
Paon  revêtu.  540. 
Parfait  au  café.  684* 
Parfait  amour.  47$* 
Pastilles.  645* 
Patates.  34o. 
Pâte  à  dresser.  4i  o . 

—  à  frire.  32 1. 

—  à  beignets.  373  > 

—  brisée.  4'*5» 
-—  d'abricots.  454* 

—  de  coings.  4^* 

—  à  choux.  434* 
Pâté  russe.  536. 

—  de  Pithiviwf .  Çy*. 
Pâtes  d'Italie.  1 19, 494* 
Pâtés  froids.  4i>* 


696  TÂlLB» 
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—  de  foiet  gns.  655. 

—  decarloie.  4i5. 

—  chauds.  4>9* 

—  petits  pàtéftchands.  4^ 

—  au  jus.  4^* 


—  de  campane.  4^5. 

—  de  groseilles.  4<4' 

—  de  Noël.  5 16. 

—  à  la  broche.  498* 
Pâtisserie.  4o5. 
Paupiettes.  638. 

Pèches  glao^.  457»  4^3. 
«-  à  Teau-de-Yie.  466. 

—  en  compotes.  44^' 

—  leur  consenration«  670. 
-^trandies  au  sucre.  447* 

—  en  beignets.  37a. 

—  croûtes  auK  pêches.  37 1 . 
Perche.  297. 

Perdrix  et  perdreaux.  a33. 

Persico.  47^* 

Persil  et  céleri  pour  les  sau- 
ces. iSg. 

Petits^fours,  pâte.  43o. 

Petit-lait.  633. 

Petit  salé.  aai. 

Petits  pains  dits  de  4  livres, 
P9xe%  Blilan»  4^8. 

Pets  de  nonne.  374* 

Pieds  de  cochon.  211. 

—  de  mouton.  204» 
•—  de  veau.  196. 
Pigeons.  243. 

Pilau  à  la  turque.  118. 
Piment.  137,  i38. 
Pintade.  240. 
Piquage,  m. 
Piroski.  534« 
Pissenlit.  325. 
Plie.  285. 
Plnm-cake.  i^oa. 


Pluvier.  241. 

Poêle.  154. 

Poiroaux,  potage.  i34> 

—-en  hachis.  o3i. 

xroiree*  dsv. 

Poires  à  Teau-de-vie.  466. 

—  à  l'allemande.  37 1 . 

—  confitures.  4^- 
— -  compote.  446* 

—  glacées.  463. 

—  tapées.  675. 
Pois.  3o6. 

—  en  purée.  157. 

—  potage.  121,  i3o. 

—  leur  conservation.  567. 
Poisson  de  mer.  267. 

—  d'eau  douce.  293. 

•—   mojen    de   le  préser- 
ver de  la  corruption.  55o, 

—  moyen  de  rendre  man- 
geable celui  qui  se  cor- 
rompt. 55o. 

—  (soupe).  127. 

—  (bouillon  ou  coulis)  128. 

—  (farce  de).  166. 

—  (  sauce  pour  le).  147- 

—  à  la  bretonne.  279. 
Poitrine  de  mouton.  199. 

—  de  veau.  i83. 

—  â  la  marengOy   184. 
Poivrade,  sauce.  i48. 
Poivre.   137. 

—  deCayenne.  i38. 
Pommade  à  l'ognon.  488. 
— -  pour  les  lèvres.  682. 
Ponunes  de  terre.  34 1  • 

—  potage.  121^  i23y  134. 
680,681. 

—  à  la  mattre-d'hôt.  34 1* 

—  à  la  parisienne.  34'* 
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Pommes  de  terre  à  l'an-       Pommes  de  terre  gâteau. 


glaise.  342. 
— -  à  la  sauce  blanche.  34i. 

—  blonde.  343. 

—  à  la  crème.  343. 

—  au  lard.  343. 

—  à  rétuvée.  343. 

—  à  la  lyonnaise,  344* 

—  à  la  provençale.  344* 

—  en  purée.  344* 

—  farcies.  345. 

—  gâteau.  344* 

—  en  galette.  345. 

—  en  pyramide.  346, 

—  frites.  346. 

-—  en  coques.  346. 

—  à  la  maitre-d'hôteL  64i. 
-^  sautées  au  beuiTe.  347 
---en  salade.  347* 

— de  terre  en  boulettes.  347 
*— en  soufflé.  38 1. 

—  en  beignets.  374. 

—  à  la  barigoule.  49  <• 

—  sur  le  gril.  491- 

—  à  l'allemande.  5a2. 

—  à  la  polonaise.  534. 
>«'  à  l'italienne.  342* 

—  au  fromage.  66i. 

—  en  place  die  pain.  34 1  • 

—  en  chemise*  347* 
-^  duchesses.  343* 
— au  beurre.  36q. 

—  en  compote.  444* 
^  en  charlotte.  368. 

—  (gelée  de).  4^3. 

—  meringuées.  370. 
— -  flambantes.  370. 

—  en  beignets.  37a. 
— au  rit.  ^60. 

—  en  marmelade.  525. 

—  en  pudding.  4oo. 

—  croquettes.  4<>o. 


401,428* 

—  suédoise.  644* 

—  à  la  portugaise.  644* 
Porc  frais.  200. 
Porcelaine^  raccom.  593, 
Potages.  ii5. 

—  au  riz.  118,  119,  i3i. 
— *  à  la  semoule,  fécule,  ta- 
pioca, sagou>salep  lao. 

—  Au  lait.  130,  i3i,  i35. 
-^  à  la  Monaco.  120. 

—  aux  jaunes  d'œufs.  lao. 

—  à  la  Chantilly.  122. 

—  au  céleri.  i23. 

—  de  purées.  121,659. 

—  au  macaroni,  121. 

—  aux  vermicelle  et  petites 
pâtes.  119. 

—  aux  choux.  1 29,  660. 
^à  la  Condé.  122. 

—  àlaCrécy.  122. 
— .  aux  boulettes.  i23. 

—  aux  marrons.  124* 

—  anglais.  124. 

—  d'ecrevisses.  126. 
-r—  aux  grenouilles.  126. 

—  aux  moules.  127. 

—  Sévigné.  120. 

—  au  fromage.  128. 

—  de  chasseur.  129. 

—•  aux  choux-fleurs.  i3o* 

—  ricàrognon.  i3i. 

—  vermicelle  àl'ognon.  1 3 1 . 

—  aux  petits  pois.  i3o. 

—  aux  haricots.  i32. 
-^àl'ognon.  i3i,  494* 
•^  à  la  julienne.  i3i. 

—  à  la  jPaubonne.  i32. 

—  àlaBrunoise.  i32. 
«—au  thé.  i3i. 

—  au  potiron.  i33. 
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—  aux  laitues,  ita» 

—  printanicr*  i3s« 
— •  â  la  ckieorée.  i3a. 
— -  de  garbure.  ii5 

—  aus  poireaux.  i34* 

—  aux  pommes  de  terre, 
lai»  ti3,  i34* 

_àroseUle.  i3o,i34. 
— auxnaTeti.  lai  »  i34ti35. 

—  —  et  aux  pois.  €M. 

—  aux  carottes,  lai,  i35. 

—  au  melon.  i35. 

—  aux  concombres.  iS5. 

—  aux  tomates.  i35. 
^  à  la  Golbert.  i3S. 

—  à  la  flamande.  1 34* 

—  aux  croûtons,  f^cjr*  Po- 
tages de  purée.  121  • 

—  à  la  purée  de  gibier  ou 
de  volaille.  i%f. 

—  à  la  Reine,  i^* 

—  aux  ris,  cbonx  et  fro- 
mage- 494» 

—  russe.  536* 

—  de  poîssou.  534 1 

—  au  nid  d'bironddlea. 
634. 

Pot-au-feu.  II 5» 
Potiron.  335. 
— -  potage.  i33. 
—«a  la  parmesanê.  Soi. 

—  au  four.  Soi. 
-f- au  kirsch.  38i. 
Poudina.  Fer. 
Poularde,  afin. 
Poule.  263. 

—  d'eau.  ii48* 
Poulet  a54. 

—  rAti.  aSS. 

—  à  Testragon.  aSg. 

—  aux  MYtM  y  a6o. 


— au  beurre  d'écremans.* 

a6o. 
— ffrillé.  a6o. 

—  farci.  aSS. 

—  à  la  tartare.  a59. 
— àlaMarengo.mi* 

— -  en  fricassée.  n56«  a58. 

—  friUaSS. 
-*  sauté.  aSg. 

—  aux  truffes.  aSS^  36a. 

—  à  la  diable.  a6i. 

—  à  la  5  clous.  a6i. 

—  au  fromage.  498* 

—  d'Inde.  a64. 
Pourpier.  49^  »  ^^* 
Poopiettes.  638. 
Pralines.  4^  6^* 
presse-jus.  65a. 
Presse-fruits.  670. 
Propriétés   des    aliments. 

610. 

Pruneaux.  SjS» 

Prunes  à  reau-de-vie.  463, 
466. 

Prunes  k  Teau^de^e  con- 
fites entières.  4^* 

— -  en  marmelade.  4S8* 

—  en  compote.  44^* 

—  glacées.  463. 

—  leur  conseiTatiott.  £70. 
Puddings.  3g6  à  4o5w 

—  de  cabinet.  64a* 
Punch.  479*  —  A  la  bû- 

nutc.  647. 

—  à  la  romaine*  £89. 
Purées,  potage,  la  1,660. 

—  167,  635. 

r— d'ognons.  159. 
*- de  céleri.  iSgf. 

—  de  chamingnons.  1S9* 
— -  de  chicorée.  160. 


Purée  de  fèves.  i58. 

—  de  choux.  i2i. 

—  de  navets.  121, 336. 

—  de  pois.  121,  i57,6fiO. 

—  de  lentilles.  t2i,  ïSg. 

—  de  haricots.  12 1,  iSo. 

—  de  pom«  de  ter.  1 2  î ,  344* 

—  de  carottes.  121. 

—  de  potiron.  i34. 

—  d'oseille.  329. 

—  degibier  ou  volaille.  124. 

—  de  volaille.  254. 

—  vertes.  i5o. 
Quasi  de  veau.  182,  18B. 
Quatre-quarts«  38o. 
Quenèfes.  53j. 
Quenelles.  id4* 

—  de  pom.  de  terre.  i23. 
Queue  de  bœuf.  178. 

—  de  veau.  193. 
-—  de  mouton.  2o3. 
Quiche.  4^6. 
Badis  et  raves.  324* 
Ragoûts.  160. 

—  de  truffes.  161 . 

—  de  choux.  3i4* 

—  de  foies.  160. 
—- de  champignons.  162. 

—  de  carottes.  337. 

—  de 'mouton.  5io. 

—  de  veau  au  roux.  183. 

—  d'asperges.  626. 
Raie.  273,  499* 
Raifort.  5ig,  53o. 
Raisin,  confitures.  453. 

—  en  compote.  447* 

—  conservation.  674» 
Raisiné.  ^61. 
Râle.  242  A. 
Ramequins  italiens,  5o4t 

—  allemands.  522. 
Ramiers.  242. 
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Ratafias.  488. 
Ravigote,  sâuoe.  i48. 
Ravioli.  49&* 
Relevés  de  potage.  10,  86. 
Remèdes  à  administrer  .625. 

—  à  préparer  à  la  cuisine. 
63i. 

Rémolade.   147. 
— -  àla  provençale.  487. 
Rillons  de  Tours.  220. 
Ris  de  veau.  102. 
Risotto  à  la  milanaise.  493. 
Rissoles,  4^5. 

—  déconfitures.  379. 
Riz  à  Tognon.  i3i. 

—  en  gâteau.  378. 

—  beignets.  379. 
--.  croquettes.  079. 

—  soufflé.  38 1. 

—  potage.    118*119,   i3i, 

494. 
Roastbeef.  ôi4* 

Rocambole.  139. 

Rognons  de  bœuf .  178. 

—  sautés  aux  champignons. 
681. 

—  de  cochon.  211. 

—  de  mouton.  202,  661. 

—  de  veau.  191. 

—  de  coq.  lOi. 
Romaine.  327. 

—  potage.  1 32. 
Roses  (huile  de).  47^^  475* 
Rosolio.  47^* 
Rôti  aux  hussards.  53 1 . 
Rôtis.  19, 542* 

—  manière  de  les  ré- 
chauffer. 172. 

Rôtissoire      automatique. 

671. 
Rouelle  de  veau.  186, 187* 
Rouelle  en  thon.  68  t. 
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Rooge-forge.  a^^B. 
Rouget.  a86,  &(,  84  •* 
B/ongel-grondin,  971. 
RoucMtlet,  3h5. 
Roax.  i^%f  o35* 
RnUbagâ*  Sao. 
Sigoa.  lao. 
Saindoux.  55S. 
Salades.  Say. 

—  ^of,  chicorée  9  laitue 
romaine.  3a4* 

—  macédoine.  64  !• 
<—  de  perdreaux.  a35. 

—  de  volaille,  a53. 

—  de  saumon.  269. 

—  de  turbot.  273. 

—  d'anchois,  agi. 

—  de  brochet.  299. 

—  de  homard.  390. 

—  de  concombres,  334* 

—  d'oranges.  447- 
*—  de  pommes  de  terre.  347 
*—  de  poires.  445* 
•^  de  choux  rouges.  53a. 
Salé  (petit),  aai. 
Salep  (potage),  lao. 
Salmis.  i5a. 
•—  de  perdreaux.  334* 

—  de    bécasses  et  bécas- 
sines. a4i. 

—  de  mauviettes.  a4a. 

—  de  cailles.  a4r. 

—  de  canard.  i53,  347. 

—  d'oie.  iS3»a48. 
Salpicon.  160. 
Salsifis.  339. 

—  Conservation.  558 
Sambaelione  (crëme).  386. 
Sandwichs.  (16. 
Sanglier,  an, 333. 
Sarcelle.  348. 
Sardine.  391. 


Sauces.  i36. 

—  blanche  et  aux  câpres. 
143. 

—  à  la  bédiamel.  i4a. 
"—  à  la  crème.  i43. 

—  blonde  remplaçant  Tes* 
pagnole.   145. 

—  blanquette.  i44- 

—  à  la  poulette,  i^. 

—  aux  huîtres.  i45. 
-*  à  la  maitre-d'hotel.  i45. 

—  au  beurre  noir.  146. 

—  froide  pour  poisson.  147. 
— froide  pour  nuitres.387. 

—  à  la  ravigote.  148. 

—  à  la  rémolade.  147. 

—  indienne  an  kari.   147* 

—  piquante.  i46. 
-.  à  la  d'Orléans.  146. 

—  fiiutede  beurre.  i47* 

—  aux  anchois.  148. 
>->  aux  écrevissesycrevettesy 

homards.  148. 
<—  à  la  poivrade.  i48. 

—  à  la  tartare.  149. 
•—  hachée  aux  oomich.  1 49. 

—  au  verjus.  149* 

—  aux  groseilles.  149. 

—  id.  Sao. 

.—   hollandaise.  i45.  663. 
-.-*  allemande.  i4o  et  384. 

—  au  pauvre  homme.  i5o. 

—  Robert.  i5o. 
*.  magnonnaise.  i5o. 

—  verte.  i5o. 
«—tomate.  i5i. 

—  italienne.  i5i. 
-.  espagnole.  189. 

—  genevoise.  i5i. 

—  à  la  provençale.  iSa. 

—  aux  truffes.  i5i . 

—  en  matelote  vierge.  16! 


Sauce  à  Thuile.  324* 

—  Pérîgueux.  VoY*  Dinde 
aux  truffes.  264* 

—  au  beurre  blanc«  /^oy. 
Raie.  374. 

—  bordelaise.  64o. 

—  béarnaise,  654* 

—  marinade  cuite.  Voy* 
Anguille  au  soleil.  3o3. 

—  au  vin.  Sai. 

—  au  vin  de  Madère,  654. 

—  enragée.  637. 

—  cameline.  538. 

—  de  trahison.  539. 

—  au  suprême.  634* 

—  chaud  -  froid  de  vo  - 
laiUe.  663. 

—  degibier  à  plumes.  664. 
Saucisses.  220, 4^9- 
Saucisson  de  Lyon.  2 1 3. 

—  en  chocolat.  668. 
Saumon.  268. 
Saumure.  221. 
Semoule,  120. 

—  gâteau.  378. 
Scorsonères.  339. 
Selle  de  mouton.  198. 
Service  de  la  table.  84  c 
Sinapismes.  632. 
Sirop  de  cerises.  482. 

—  de  groseilles.  4B2. 

—  de  mûres.  483. 

—  d'oranges  etcitrons.  484» 

—  d'orgeat.  485. 

—  de  guimauve.  486. 

—  de  vmaigre.  483. 

—  pour  les  compotes,  ^h. 

—  de  sucre.  480  et  390, 

—  de  gomme.  487. 
Soda-water.  59. 
Soirées.  97. 
Sole.  282. 
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Soufflés.  38 1. 

Soupe  au  poisson.  1 28. 

—  à  la  farine.  5i  7. 
-^ausagou.  120,517. 

—  de  chasseur.  120. 

—  aux  abricots.  5 18. 

—  aux  cerises.  372,  5 18. 

—  à  la  bière.  5 18. 
-.  à  la  glace.  528,  529. 

—  au  thé.  i3i. 
— Voy*  Potages.  ii5. 
^-de  labonneménagère.  1 33. 

—  à  la  tortue.  i24* 

—  dorée.  377. 
Stock-fish.  277. 
Suc  de  groseilles.  67 1 . 

—  de  merises.  571. 
Sucre.  Clarification.    390. 

—  Cuisson.  4^0* 

—  d'orge.  4^9- 

—  de  pommes.  459. 

—  pour  limonade.  48 1« 
-^  (du)  :  questions.  643. 
Suédoise  de  pom.  644* 
Suprême.  634* 
Sweet-cake.  40^- 
Tablettes  de  gomme.  4^9. 
Taches  sur  les  étoffes.  Sqo. 
Tagliatietta^liatelli.  49^* 
Talmouses.  5o4* 
Tanche.  297. 
Tapioca  (potage).  120 . 
Tartare  (sauce).  149* 
Tarte  de  fruits.  427,  l^i\. 

—  aux  groseilles.  4o* 
Tendrons  de  veau.  i84* 
Terrines  de  viandes,  etc.464 

—  de  lièvre.  228. 
Tête  de  veau.  194* 
Tétine  de  vache.  181. 
Tétragone,  33o. 
Thé.  648.  — Soupe.  i3i. 
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Thon.  27 1 . 

Thym  et  lâvrier  «1  pon- 
dre. iSg. 

Timbalct  de  viendet,  etc. 
114,  4i 8. 

—  à  la  railaniise.  679. 

—  de  mecaroni.  367. 
Tisanes.  63 1. 
Tomates.  i5i ,  335. 

—  potage.  i35. 

—  Conservation.  SSa. 
TonneauK.  697,  6oo. 
Topinamboan.  348. 
Tortue.  124* 
Tôt-fait.  38a. 
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DÉFINITIONS  DE  QUELQUES  MOTS. 


I 


liea  oà  Ton  préptra  les  aliiMatg.  Dans  les  maisoiu  j 
noBlées  wi  oomplely  il  y  a  on  euMmlsr  en  chef,  nu  rôiitseur,  u  j 
Mweiir.  Oeai  ce  eu,  pour  les  aides  et  les  domestiques,,  le  cuisiiiier 
est  désigné  soos  le  titre  de  cmr.  *-  Quand  il  est  seul,  aidé  toatat  j 
pins  d*iine  femme  et  dHu  marmUim,  il  n^  que  le  titre  de  msh  \ 
nitr  et  non  oeloi  de  cA^,  qui  ne  loi  serait  donné  que  par  une  osten- 
tation ridienle.  Aussi  un  cuisinier  digne  de  ce  nom  ne  dit  pas  :  Je 
suis  chtf,  mais  :  Je  suis  etcifinier.  Les  maîtres  ne  doiTait  jamais  din 
If  ektf^  mais  bien  U  etMnier. 

OOeo.  lien  rapprodié  de  la  cuisine,  et  où  l'on  prépare  la  eon- 
liaeriet  les  petits-fours,  compotes,  coniitures,  consenres,  sirops, 
rafraldiissements,  et  les  bors^'œuirre  dits  d'qjSice.  L'office  contiest 
un  petit  four,  une  étuTC,  etc.  ^  L'offiefiar  ou  «bef  d'offioe  doit 
s!entendre  aTec  le  cuisinier,  et  tous  deux  reçoireat  les  oiâtea  do 
■snllM  d'hAtelf  lequel  doit  avoir  pratiqué  ces  deux  arts ,  pour  sa- 
voir ordonner  tout  ce  qui  concerne  la  bouche  et  les  approyisioiuie- 
mests.  Les  maîtres  d'hôtel,  cuisiniers  et  officiers  sont  désignés  sous 
le  titre  d'omcms  de  bouche. 

Le  Waffiii  n— ■  (vieux  mot)  n'était  pas  ai^é  ainsi  parce  qa*ii 
dirigeait  les  casseroles.  Le  mot  qumut  est  corrompu,  ou  traduit  dn 
mot  latin  eofincf ,  cuisinier,  qui  a  pour  symmyme  cuUnarius. 

ChwtvoBooBÎo.  De  deux  mots  grecs  :  gastér^  Tentre,  et  wnm, 
rè^e.  Ce  qui  veut  dire  :  Maxime  pour  Men  ordtnmer  la  wnarUure 

Oowauuad.  Qui  mange  avec  avidité  et  avec  excès.  —  OouJo  a 
presque  la  même  signification. 

t.  Celui  qui  sait  bien  connaître  le  vin.  (JÊHet.  de  l'Acad.) 
L  Qui  aime,  apprécie  une  chère  fine  et  délicate.  —  F&un- 
MSI.  Goût  pour  la  chère  déUcatCi  —  Friauoises.  Sucreries, 
pâtisseries. 

Qui  met  tout  son  plaisir  à  manger. 
Qui  mange  avec  avidité. 
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